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“Il cibo di strada è la storia di un Paese”.  
Gualtiero Marchesi.  
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Introduzione 
I gastrosociologi direbbero che lo street food è la più identitaria delle cucine, perché il 
mangiare di strada è “mangiare” il territorio: si tratta di piatti che in origine servivano a 
sfamare i contadini, poi gli operai, e infine i commercianti, tramandati di generazione in 
generazione, affondano le proprie radici nei secoli. È attraverso i piatti del passato che 
un popolo ci racconta il suo territorio, è illustrandone la preparazione che ci racconta le 
sue tradizioni, è godendo dei suoi profumi e sapori che dialoghiamo meglio e riusciamo 
a comunicare, pur parlando lingue diverse.  
Questo fenomeno ha un valore sociale forte, è una realtà caratterizzata dalla costante 
presenza di giovani, che animano quotidianamente lo street food italiano e riscoprono 
questo modo di mangiare, perché curiosi, di spirito easy, dinamici, e pratici con i social 
network, grazie ai quali velocemente attivano un passaparola positivo o negativo.  
La cucina di strada è servita per strada, è economica, talvolta semi abusiva, e viene 
allestita spesso molto approssimativo dal punto di vista igienico. Questo cibo sta 
vivendo una seconda giovinezza, anche grazie ai nuovi esercizi commerciali che si sono 
aperti nelle più grandi città d’Europa, che ripropongono le ricette antiche della cucina 
palermitana in ambienti luminosi e puliti, è più adeguato ai tempi, veloce e ormai 
fashion. Ma il vero street food rimane quello in cui ci si unge, in cui il venditore parla 
un dialetto difficilmente comprensibile. Per il palermitano medio, il miglior ristorante 
non è quello più citato nelle riviste specializzate, prestigioso e costoso, ma quello che 
interpreta al meglio la cucina locale, che la rappresenta nella sua forma più autentica, 
genuina e che esprime una filosofia gastronomica diversa da quella proposta dalla 
cucina internazionale. Il venditore di cibo da strada palermitano entra in comunicazione 
anche con i turisti stranieri con un linguaggio che è fatto di sguardi, ammiccamenti, 
offerta della propria merce. Il fatto di non parlare la lingua locale è irrilevante. Il piacere 
del palato è un linguaggio universale come la musica, la mimica interviene a realizzare 
una comunicazione possibile, un sorriso o una mano passata sulla pancia dicono più di 
tante parole. I venditori ambulanti sono felicissimi quando uno straniero mostra di 
apprezzare le loro preparazioni.  
L’esperienza dello street food è ormai un elemento guida fondamentale per un viaggio 
alla scoperta del territorio e assume le sembianze di un’avventura che tiene conto del 
passato e delle tradizioni, ma che si proietta anche verso il futuro, sperimentando il 
nuovo e l’originale. L’Italia è una delle mete più ambite per i buongustai di tutto il 
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mondo, che scoprono le prelibatezze della cucina povera, i dolci ereditati dalla 
tradizione araba, soprattutto nel meridione, e l’incredibile assortimento di formaggi, 
salumi e conserve di ogni tipo. La passione per il cibo è uno dei tratti comuni del 
carattere degli italiani e ogni regione ha una forte connotazione locale. Da Bolzano a 
Palermo, la varietà di preparazioni culinarie italiane da consumare “on the road” 
dimostra che tale tipo di ristorazione riflette le culture tradizionali, mentre i fast food 
investono molti capitali nella cura dell’immagine e nel marketing, offrendo cibo con 
caratteristiche omologate in tutto il mondo: predominano hamburger, pollo, patatine e 
pizza, e gli utili vanno a catene alimentari controllate da multinazionali estere. Qui si 
gioca la differenza tra lo street food e il fast food, sottolineando che, mentre il primo 
incrementa l’economia locale, l’altro distrae ricchezza dal territorio.  
A Palermo, non mancano i sapori forti che derivano dalle contaminazioni di origine 
greca, romana, araba, bizantina, spagnola e francese, e che hanno rafforzato 
l’attaccamento degli abitanti alla propria terra. Una terra che offre un vasto assortimento 
di prodotti munito di certificato di qualità, si pensi al pistacchio verde di Bronte (DOP), 
l’arancia rossa di Sicilia (IGP), il pomodoro di Pachino (IGP) e il cappero di Pantelleria 
(IGP), la pesca di Bivona (IGP) solo per citarne alcuni. Clima temperato, gente 
socievole ed accogliente, mercati e antichi mestieri di strada, prodotti agroalimentari di 
altissimo livello: sono questi gli ingredienti che fanno della Sicilia la “terra promessa” 
dello street food.  
La mia tesi intende occuparsi dei consumi alimentari dei palermitani e dei turisti che si 
trovano in città, in particolar modo del Cibo di Strada.  
Nel primo capitolo analizzerò l’aspetto storico, quindi la nascita e lo sviluppo dei 
quartieri e dei mercati cittadini. Sono quattro i mercati storici ancora oggi esistenti, 
Ballarò, Vucciria, Capo e Borgo Vecchio, di cui tratterò, mentre darò solo alcuni cenni 
dei mercati minori, che nel corso del tempo sono scomparsi. Poi farò un rapido excursus 
circa i numerosi popoli che hanno conquistato la Sicilia, che hanno contribuito alla 
varietà culturale dell’isola e anche alla multiformità della gastronomia e cucina.  
Il secondo capitolo tratterà lo street food nello specifico, in che modo si è sviluppato, in 
Italia e a Palermo, ma anche nel Mondo e parlerò dei piatti tipici dello street food 
palermitano.  
Nel terzo e quarto capitolo affronterò da vicino l’analisi del fenomeno da un punto di 
vista statistico, tenendo in considerazione sia l’offerta, quindi i venditori ambulanti, i 
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commercianti e i prodotti più richiesti, sia la domanda, quindi le preferenze di consumo 
dei turisti e dei palermitani, la frequenza e l’intensità di acquisto di questi cibi.  
Tramite ricerche qualitative dirette, ossia interviste in profondità, esaminerò l’offerta 
del cibo di strada attraverso l’elaborazione di un questionario che ho sottoposto ad 
alcuni commercianti e venditori ambulanti, grazie al quale ho raccolto molte 
informazioni, commenti e giudizi, necessari per lo studio del fenomeno.  
Un’altra tecnica utilizzata è quella dell’osservazione non partecipante (ricerca indiretta).  
I mercati scelti per la ricerca sul campo costituiscono anche le tappe degli itinerari 
turistici all'interno della città e vengono indicati come luoghi di interesse storico. Sono 
stati tralasciati altri mercati rionali presenti a Palermo, perché questi ultimi sono situati 
in zone marginali o di recente formazione, la cui struttura spaziale è meno articolata.  
Per quanto riguarda la domanda, ho utilizzato un questionario da sottoporre agli 
“utenti/consumatori” attraverso le interviste dirette, sia “face to face”, sia CAWI 
(Computer Assisted Web Interviewing), per capire quali sono le abitudini alimentari del 
palermitano medio, e più in generale le tendenze del consumatore odierno.  
Successivamente ho elaborato e analizzato i dati raccolti, commentando i risultati 
ottenuti sul caso. L'osservazione sul campo si è svolta prevalentemente durante le ore 
diurne, periodo di maggiore attività per lo street food.  
All'indagine sul campo si è affiancata una riflessione sul materiale raccolto che mi ha 
condotto verso alcune conclusioni. Si è cercato di verificare il significato dello spazio 
del mercato e i comportamenti che si svolgono in esso, e di individuare gli elementi che 




Capitolo 1 – La nascita e lo sviluppo dei principali 
mercati a Palermo.  
1.1 Lo sviluppo urbanistico della città.  
Per delineare la storia dell'impianto dello sviluppo degli antichi mercati di Palermo 
bisogna illustrare le principali vicende urbanistiche che nel corso dei secoli hanno 
plasmato il volto della città.  
I mercati sono quel luoghi dove viene venduto quanto è necessario alla vita quotidiana 
dei suoi abitanti, e la loro ubicazione è condizionata dalla possibilità di un facile 
afflusso dei prodotti e delle merci, provenienti sia dall'entroterra sia dal maree, inoltre, 
devono garantire l’accessibilità degli avventori che possono raggiungere il sito 
comodamente a piedi. Sono il risultato di molteplici fattori e interessi eterogenei, che 
inducono la gente a indirizzarsi spontaneamente verso un dato luogo della città, per 
rifornirsi di quei generi necessari al suo sostentamento.  
Elemento determinante del processo di localizzazione del primo nucleo urbano di 
Palermo è la favorevole posizione geografica, dovuta alla presenza sulla costa 
settentrionale dell'isola di un sito, non solo dotato di un ampio porto, ma anche 
facilmente difendibile per le sue specifiche caratteristiche topografiche. L'attività che si 
svolse nel porto ha portato lo spostamento degli abitanti dei villaggi indigeni del 
territorio palermitano, di origine preistorica o protostorica, verso un unico sito, 
raggruppandosi e unendosi al popolo di origine semitica. Il nome Panormos (tutto 
porto), dato al nuovo insediamento, sintetizza le caratteristiche e le funzionalità di 
questo approdo commerciale.  
Il più antico nucleo della città è stato individuato proprio nel cuore dell'attuale centro 
storico, dove vi sono alcuni resti della cinta muraria e la parziale permanenza del tessuto 
Viario, che ci permettono di ricostruire la configurazione del primo impianto urbano. La 
paleopoli occupò la zona più elevata di uno sperone roccioso delimitato lateralmente 
dalle depressioni di due corsi d'acqua che si mettevano nel grande porto, ridottosi nel 
corso dei secoli a causa di successivi interramenti, alle dimensioni della Cala.  
Questa zona attualmente corrisponde alla Piazza Vittoria, con il Palazzo Reale, e al 
luogo dove sorgono la Caserma della Legione dei Carabinieri, l'edificio della Facoltà 
Teologica e il Palazzo Arcivescovile. Questo primo nucleo della città non riusciva a 
contenere una sempre crescente popolazione, quindi venne ampliato nella Neapoli, 
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occupando la parte ancora libera dello sperone roccioso. La nuova città è stata oggetto 
di numerose controversie: alcuni autori ipotizzano che la Paleopoli occupasse l'intero 
sperone e la Neapoli, invece, si trovasse al di là del corso d'acqua meridionale. Stando 
alla prima ipotesi, una possente cinta muraria, che comprende le due aree, si sviluppa 
lungo una curva di livello dello sperone roccioso. Nelle mura, rafforzata da alte torri, si 
aprivano quattro porte: la prima in prossimità del mare, la seconda ad occidente, la terza 
a meridione e l’ultima a settentrione. Lo schema Viario a “lisca di pesce” era costituito 
da una strada principale longitudinale posta sulla sommità dello sperone, il cui tracciato 
coincideva con il tratto superiore dell’odierna Via Vittorio Emanuele (compreso tra la 
Porta Nuova e la Via Roma), dalla quale si dipartivano stretti vicoli che conducevano al 
circuito delle strade che correvano dietro le mura.  
Questo schema si è mantenuto quasi inalterato nella parte del centro storico 
corrispondente alla “Neapoli”, mentre è rimasto poco dell’antico tessuto urbano della 
“Paleopoli” (venne distrutto per dar luogo alla costruzione del Palazzo Arcivescovile, 
del Seminario dei Chierici e del quartiere militare di S. Giacomo, ma anche per creare 
uno spazio vuoto, dove adesso si trovano Piazza Vittoria e Piazza del Parlamento).  
Una vasta necropoli si sviluppava ad occidente della città, nella zona oggi compresa tra 
Piazza Indipendenza, Corso Pisani, le Vie Cappuccini, Pindemonte e Cuba. Non si sa in 
quale luogo fossero i mercati, ma solitamente essi si formavano in modo spontaneo 
all’interno di ogni città murata, sia in vicinanza delle porte urbane sia lungo le strade 
principali che le collegavano.  
1.1.1 Palermo Araba e i suoi Mercati 
Nell’anno 827, arrivarono gli arabi in Sicilia e, tre anni dopo, quando Palermo fu 
occupata, la città manteneva quasi inalterato l’originario impianto urbano punico – 
romano, rimasto immutato durante il periodo delle invasioni barbariche. Il popolo si 
insediò nella città bizantina, che conserva ancora la sua possente cinta muraria, e la 
chiamarono al – Qasr (il Castello). Alla fine del X secolo, la città era divisa in quartieri: 
• Il Cassaro (al – Qasr), corrispondente alla città punico – romana e bizantina, la 
cui parte superiore, la Paleopoli, venne chiamata dai nuovi conquistatori al – 
Halqa, e Galca dai greci e latini; 
• La Kalsa, dove nel 937 fu costruita la nuova città fortificata detta al – Halisah 
(l’Eletta), sede dell’emiro e dei funzionari di governo; 
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• E una serie di quartieri il cui complesso formava il borgo (rabad): il quartiere 
della moschea, il quartiere nuovo (posto oltre il fiume Kemonia), il quartiere 
degli schiavoni (posto oltre il fiume Papireto), che negli ultimi decenni della 
dominazione araba prese il nome di Seralcadi e divenne più popoloso della 
Kalsa e del Cassaro.  
1.1.2 I mercati della città dopo la conquista normanna 
Dopo la conquista normanna, tra il 1061 e il 1091, il popolo dominatore spostò il 
quartiere direzionale dalla Kalsa al Galca, costruendovi la reggia – castello, e 
edificarono anche il Castello a Mare, all’entrata del porto. Lo sviluppo della città al di là 
dei due corsi d’acqua portò ad un interramento dell’antico porto e alla creazione di 
nuove aree edificabili. Le due città murate del Cassaro e della Kalsa, e tutti i quartieri 
esterni del rabad, vennero racchiusi entro un unico baluardo, il quale portò alla 
scomparsa delle mura interne della Kalsa. La città fu divisa in 5 quartieri principali, per 
ognuno dei quali sorse un mercato proprio: 
• Il Cassaro, corrispondente alla città punico – romana e all’al Qasr arabo, con la 
parte superiore chiamata Galca; 
• Il Seralcadi, posto oltre il fiume Papireto, la cui parte superiore prese il nome di 
Capo; 
• L’Albergheria, posto dopo il fiume Kemoia, corrispondente al Quartiere nuovo 
di origine araba; 
• Il quartiere di Porta Patitelli, sorto sulle nuove aree disponibili; 
• La Kalsa, che corrispondeva alla omonima cittadella araba.  
1.1.3 I mercati nel XVI secolo 
Alla metà del XVI secolo, oltre alle logge delle nazioni estere concentrate attorno alla 
Piazza del Garraffello, ogni quartiere possedeva un proprio mercato: 
• Il quartiere del Cassaro, manteneva il suo grande ed antico mercato lungo l’asse 
viario principale (Via Marmorea); 
• Nel quartiere dell’Albergheria si trovava il grande mercato di Ballarò; 
• Il quartiere Seralcadi aveva il suo mercato nella parte superiore detta il Capo, e 
un allineamento commerciale si sviluppava lungo l’odierna Via S. Agostino– 
Bandiera. Qui si trova il macello con il mercato della carne, denominato 
Bocceria Nova; 
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• Nel quartiere di Porta Patitelli (successivamente la Conceria) rimase sempre la 
Bocceria Grande o della Foglia, non più macello e mercato della carne, ma luogo 
di vendita di ogni tipo di prodotto commestibile; 
• Il quartiere della Kalsa aveva il suo mercato nella Piazza della Fieravecchia.  
Nel 1567 fu realizzato il congiungimento della Via Marmorea con la Piazza Marina, 
rendendo la strada più ampia e conferendole anche un migliore aspetto architettonico. 
Questa si estende oltre il quartiere del Cassaro attraversando quello della Conceria. La 
Via Marmorea assunse il nome del vicerè Toledo.  
1.1.4 I mercati palermitani nel XVII e XVIII secolo 
Un cambiamento importante si ha all’inizio del XVII secolo, quando avvenne una 
profonda ristrutturazione dell’antico impianto urbano. Nel 1600, venne realizzato un 
taglio di una nuova strada perpendicolare a quella del Cassaro, intitolata al duca di 
Maqueda, Bernardino Cardenas. L’apertura della nuova via condizionò a fondo la città 
facendo scomparire l’antica suddivisione in cinque quartieri e creandone quattro nuovi 
con l’incrocio delle due strade, dove venne costruita la Piazza Villena, chiamata anche 
Ottangolo o Teatro del Sole, che divenne il cuore della città Barocca. Alla fine del 
XVIII secolo, le vie Toledo e Maqueda costituivano i principali assi della città. I nuovi 
quartieri vennero dedicati alle quattro sante patrone palermitane, ma presero anche il 
nome dell’edificio più importante che sorgeva in ognuno di essi: 
• S. Cristina, detto anche Palazzo reale o Albergheria, dove si trovava il grande 
mercato di Ballarò e quelli minori della Piazzetta Grande e della Piazzetta dei 
Tedeschi; 
• S. Agata, detto Tribunali o Kalsa, dove esisteva solo il mercato della Piazza della 
Fieravecchia, dato che quello della Piazza di Porta di Vicari aveva cessato la sua 
attività; 
• S. Oliva, detto Castellamare o Loggia, che ospitava il mercato principale 
nell’antica Piazza della Bocceria e uno minore nella Piazza della Bandiera. La 
Conceria aveva sede ancora in questo quartiere; 
• S. Ninfa, detto anche Monte di Pietà o Capo, dove si aveva il mercato principale 
nell’omonima Piazza e uno secondario nella Piazza della Panneria. Nello stesso 
quartiere si trovavano il macello della Bocceria Nova, separata dalla Conceria 
dopo il taglio della Via Maqueda, e l’altro più piccolo nella contrada della 
Guilla.  
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1.1.5 I mercati palermitani nel 1800.  
Dopo la rivoluzione del 1820, l’antica Conceria fu trasferita all’esterno della città e 
vennero eseguite molte demolizioni nell’antico quartiere, trasformando in una sola 
piazza le due prima esistenti. Nel 1824 il mercato assunse il nome di Piazza Nuova o 
della Fontanella (nel quartiere della Loggia). La sua creazione portò al decadimento 
della vicina “Piazza di grascia” della Bandiera.  
Nel 1844 i mercati attivi, oltre a quelli del Capo, Ballarò, Fieravecchia, Bocceria 
Grande (o Mercato Vecchio) e Piazza Nuova, erano due rispettivamente nella Piazza S. 
Cosmo e nella Piazza del Garraffello (nel quartiere della Loggia).  
Il grande mercato del pesce, detto Pescheria, era ubicato fuori la Porta della Dogana ed 
un secondo, minore, presso il Borgo di S. Lucia.  
1.2 Le “piazze di Grascia”.  
Dobbiamo iniziare con delle considerazioni generali, se vogliamo capire la storia dei 
mercati palermitani. Nel Medioevo, Palermo era quasi priva di piazze, intese nella 
moderna accezione di spazi pubblici delimitati da cortine edilizie ed architettonicamente 
scenografici. Le poche che esistevano venivano denominate “planum” (piano, pianura). 
Una via o una piazza adibita a mercato veniva indicata con la parola latina platea.  
La denominazione “piazza di grascia” era adoperata soprattutto per quei mercati nei 
quali si vendevano commestibili di ogni genere. Il vocabolo grascia, ritenuto dialettale, 
appartiene alla lingua 
italiana e indica “ogni sorta 
di genere alimentare e di 
vettovaglie, e in particolare, 
quelle che costituivano 
l’approvvigionamento di una 
città, di una comunità, di un 
esercito, soprattutto durante 
il Medioevo”.  
Nel suo celebre dipinto “La 
Vucciria”, Renato Guttuso 
ha visualizzato il tipico 
mercato di grascia 
Foto 1 - La Vucciria di Renato Guttuso 
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palermitano, con il tripudio dei colori, la fisicità della folla, la prorompente evidenza 
delle merci sui banconi di vendita. Il mercato a Palermo è qualcosa di più di un 
semplice luogo, dove avviene una contrattazione tra venditori ed acquirenti, è un luogo 
di confluenza e di attrazione, dove la gente si incontra e socializza, mentre si inebria dei 
colori e dei profumi delle merci esposte.  
Sono quattro i principali mercati storici a Palermo: oltre a quello della Vucciria, 
abbiamo quello del Capo, più antico di Ballarò, e quello del Borgo Vecchio, a ridosso 
del mare. I primi tre, che sono all’interno della città, hanno una struttura propria, che 
prevede una serie di “affacci” lungo le strade, che si ripetono, somigliando ad un suk 
arabo: le botteghe e gli esercizi commerciali sono l’uno accanto all’altro. Le merci sono 
esposte sui banconi di vendita che si espandono sulla via, in entrambi i lati della strada; 
i banchi coperti da teloni che, a seconda della stagione, proteggono le merci dal sole o 
dalla pioggia. In mezzo si crea una sorta di lunghissimo corridoio dove si muove una 
folla affaccendata, che guarda, contratta, valuta la convenienza dell’acquisto, 
solitamente i prezzi, annotati sui cartelli di carta colorata, non segnano ma la cifra 
tonda: è uno stratagemma per invogliare all’acquisto, uno tra i tanti caratteri che i 
Palermitani hanno accumulato nella loro cultura, fatta di una pluralità di esperienze.  
La moltitudine si fa sommergere dalle voci, infatti non è raro sentire il venditore 
“abbanniare”, sia per la loro articolata proposta, che va dalla semplice ripetizione del 
prezzo della merce, ad un repertorio basato su figure retoriche quali comparazioni, 
metafore e altro, sia per il loro essere espressioni ironiche ed allusive, anche a carattere 
erotico, considerate un vero e proprio documento di folklore orale ed oggetto di studio, 
fin dai tempi di Giuseppe Pitrè.  
Il mercato è una vera e propria dimensione spazio – relazionale, che si espande da una 
piazza o via principale e si snoda attraverso vicoli circostanti fino a connotare un intero 
quartiere, dove il commerciante abita, oltre che lavora. Ogni tanto la linea degli esercizi 
commerciali si interrompe per dare accesso agli altri palazzi oppure ai caratteristici 
cortili dove si svolgono attività di tipo artigianale. A Ballarò è visibile ancora il cortile 
di via del Bosco dove vi risedevano e vi lavoravano gli olivari.  
1.2.1 I mercati del mandamento Palazzo Reale 
La piazza di Ballarò 
La testimonianza di ‘Ibn Hawqal ci consente di affermare che già nel X secolo esisteva 
un grande mercato nel rabad meridionale, compreso tra la moschea “Ibn Siqlab” e il 
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Quartiere Nuovo, proprio nella zona dove oggi si trova quello di Ballarò. Il documento 
più antico, in cui compare la contrada Ballarò, è un atto notarile del 1287. Questo 
mercato non era adibito solo alla vendita di frutta, ortaggi e verdure, ma anche di carne, 
come risulta, dalla presenza dell’antico “Macellum Ballaronis”.  
Il mercato in origine era costituito da un’unica strada stretta, ma successivamente, nel 
1467, si sentì l’esigenza di dare più spazio, infatti il Senato palermitano acquistò alcune 
case lì presenti per poterle demolire ed allargare la piazza, impegnandosi a pagare una 
rendita annuale ai rispettivi padroni. Dopo l’esecuzione di queste opere, il mercato 
venne a svilupparsi in lunghezza, tra il monastero di S. Chiara e il convento della 
Madonna del Carmine. L’attuale piazza di grascia continua a rifornire i Palermitani e i 
nuovi cittadini acquisiti, in tutte le ore del giorno, con la sua folla numerosa e chiassosa 
che si aggira tra le bancarelle e botteghe per fare la spesa prima di rincasare, vecchia 
abitudine che i Palermitani non hanno perso.  
Michele Amari, storico e politico italiano, nella traduzione del testo del viaggiatore 
arabo ‘Ibn Hawqal affermava che “Balarah”, nel XII secolo era un villaggio di 
musulmani vicino al sito dove Guglielmo II innalzò la magnifica cattedrale di Morreale. 
Uno dei mercati di Palermo, nel quartiere più vicino a Morreale, è Ballarò, che prima si 
chiamava “Segeballarath”. In questo luogo, i contadini musulmani di Balhara 
vendevano i loro prodotti.  
Nel 1784, il vicerè Caracciolo decise di rendere il mercato più funzionale costruendo 
tutto intorno dei portici, analogamente a quanto era stato fatto per quello della Bocceria 
Vecchia, ma abbandonò l’idea, poiché la larghezza della piazza non l’avrebbe 
consentito. Dieci anni dopo, si pensò di trasferire il mercato nell’attigua e più ampia 
piazza del Carmine, ma anche questo non venne attuato per motivi di interessi dei 
padroni delle case e botteghe. Si raggiunse un compromesso, limitandosi a sviluppare il 
mercato della piazza Ballarò anche nella vicina piazza del Carmine.  
Analogamente al mercato del Capo, quello di Ballarò non ha risentito dello 
spopolamento del mandamento Palazzo Reale in cui si trova, dato che su di esso 
continuano a gravitare i quartieri dell’espansione meridionale della città.  
Il mercato occupa un ben delineato quartiere, che si snoda da piazza Ballarò, incrocio 
formato dalle strade di Porta di Castro, via Ballarò e via Casa Professa, antica strada 
dove veniva organizzato il mercato d’abbigliamento americano. In questo quartiere 
dell’Albergheria, a sud di quello che era il letto del fiume Kemonia, oggi è ancora 
presente la parrocchia intitolata a San Nicolò.  
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Luogo di aggregazione sociale, vi si affacciano taverne storiche che permettono ai locali 
abitanti di stazionare, degustando vino sfuso: la taverna Conti, da “Popò”, la trattoria 
“Cu mancia fa muddichi”.  
Il secondo ingresso al mercato di Ballarò si trova sul corso Tukory, all’inizio di via 
Birago.  
La piazzetta Grande e la piazzetta dei Tedeschi 
Sono due mercati minori dell’Albergheria, complementari a quello di Ballarò, sorti 
dopo il XVI secolo. Dove oggi si trova la Porta di Castro, era presente il Fiume del 
Maltempo (Kemonia), un corso d’acqua a carattere torrentizio, che arrivava a mare dopo 
aver attraversato la città lungo le contrade medievali della Kemonia, Ballarò e Guzzetta. 
Esso aveva costituito sempre un grave pericolo perché, asciutto per buona parte 
dell’anno, in occasione di nubifragi o di piogge prolungate, raggiungeva piene 
devastanti. Per evitare ulteriori danni, il Senato palermitano stabilì di deviarlo 
riversando le acque della parte alta del suo bacino nel fiume Oreto e incanalando quelle 
della parte bassa lungo le “Fossate del Maltempo”, fatte scavare oltre la cinta muraria, a 
sud della città, in modo da farle sfociare nella marina di S. Erasmo. Quindi, l’antico 
letto del torrente fu colmato e su di essa venne impiantata una strada rettilinea, l’odierna 
via Porta di Castro, inizialmente chiamata anche strada dei Tedeschi. Nel 1620, 
all’estremità della strada, venne aperta una nuova porta che fu intitolata al vicerè 
dell’epoca, il conte Don Francesco De Castro, e sorsero due mercati minori. Il primo, 
posto nella parte alta, non molto distante dalla Porta di Castro, fu chiamato piazzetta 
Grande, per distinguerlo dal secondo detto piazzetta dei Tedeschi. Questi due piccoli 
mercati sorsero spontaneamente, man mano che si andarono urbanizzando i terreni 
ancora liberi esistenti lungo le sponde del Kemonia.  
Questi due mercati, adesso hanno cessato la loro attività, poiché si è sviluppato, nel 
secolo scorso, il vicino mercato di Ballarò nella Piazza del Carmine.  
1.2.2 I mercati del mandamento Monte di Pietà 
La piazza del Capo 
All’interno del quartiere “Capo” o “degli Schiavoni”, l’antico Seralcadi nel periodo 
normanno, si estende l’omonimo mercato formato da un quadrivio di vie dove il suo 
asse principale è costituito dalla Via Porta Carini. Il mercato segue con la Via Beati 
Paoli che si incrocia con Via Cappuccinelle da un lato, e Via Sant’Agostino dall’altro. 
Si formò in età musulmana, oltre il corso del fiume Papireto, ed era abitato dagli 
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Schiavoni, pirati e commercianti di schiavi. La denominazione “Capo” deriva dal fatto 
che, la contrada in cui si trova, occupa la parte superiore del quartiere Seralcadi. È 
ancora oggi il maggiore mercato del mandamento Monte di Pietà.  
I limiti del mercato non erano quelli dell’attuale piazza, che doveva solo considerarsi il 
suo centro, ma si estendeva in alcune vie adiacenti. Occupava infatti anche l’ultima 
parte della via S. Agostino, l’intera via di Porta Carini e si inoltrava per un breve tratto 
nella via Beati Paoli.  
Nell’ottocento, il mercato del Capo continuò ininterrottamente la sua attività, tantoché 
con la soppressione degli ordini religiosi nel 1866, i Padri Mercedari, che avevano il 
loro convento sulla piazza, furono costretti ad abbandonarlo. L’edificio fu poi demolito, 
ad esclusione della sola chiesa, insieme all’antica chieda di S. Anna, per creare una 
piazza (piazza S. Anna) che fu utilizzata come ampliamento del mercato.  
Il nuovo e più grande mercato costruito sull’area risultante dalla demolizione del rione 
degli Aragonesi, non si sostituì a quello del Capo, né tantomeno l’intervento urbanistico 
nel rione Concezione e i bombardamenti aerei del 1943, che causarono molte distruzioni 
nella via Beati Paoli, influirono sull’assetto del mercato del Capo, il quale al termine 
della guerra, riprese in pieno la sua attività.  
Il mercato si estese lungo la via della Cappuccinelle e non ha risentito in alcun modo 
dello spopolamento del mandamento Monte di Pietà nel quale sorge, causato soprattutto 
dal degrado edilizio del quartiere e dal suo mancato risanamento.  
Si presenta come uno stretto budello, che si allarga e si restringe tra le bancarelle, 
frequentato da gente che ne rende impraticabile l’attraversamento, perché si sofferma ad 
osservare, patteggiare, tastare e comprare.  
Ci sono i “riffaturi”, che girano con il trofeo e, acquistando un biglietto, si può sperare 
di vincere la spesa per una settimana, una cesta di pesce, di carne, soldi o altro genere 
inerente al consumo. I loro clienti sono gli stessi detentori e gestori di “putia”. I 
venditori con la loro “abbanniata”, creano una musica, una cantilena in dialetto 
palermitano, assordante, mentre invitano ad acquistare la loro merce o si divertono a 
cantare canzoni con il pretesto di deridere il proprietario della bancarella accanto.  
Il mercato è sempre stato luogo particolare per la vendita della carne, poiché nelle 
vicinanze esisteva il macello civico detto “Bocceria Nuova”, diverso dalle 
“carnezzerie”, le quali vendono carne di castrato, tagliata tradizionalmente nella 
“chianca”. Altro particolare che stupisce è la presenza di quarti di carne appesi al di 
fuori della bottega, usanza ebraica, per depurare l’animale dal suo sangue: caratteristica 
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è l’esposizione di capretti e agnelli in determinati giorni prefestivi, privi di pelle, tranne 
la coda che mantiene il ciuffo, e fanno da sfondo al negozio.  
Lo scenario del mercato si presenta multi colorato fatto di tende, dove il sole a stento 
riesce a penetrare, e di grosse lampade accese per tutta la mattinata.  
Di fronte la chiesa di San Gregorio Magno, si trova una fiorente pescheria tramandata 
alla nuova generazione da un vecchio esercente che vendeva esclusivamente “baccalà 
ammollato”, molto richiesto dai Palermitani specialmente nel periodo natalizio. La 
chiesa è stata sempre ignorata dai locali ed era definita “a chiesa ru’ baccalà”, ma le sue 
origini sono molto antiche.  
Si vende anche “u’ pani i Paisi”, pane di farina di frumento e “incriminato” venduto nei 
forni e preferito al pane bianco. Il banco nasconde il venditore dietro una pila che 
sembra una piramide egizia, tra olive verdi e nere, con sale e senza, e capperi.  
La vita del mercato inizia molto presto, i mercanti giungono mattinieriaffinché possano 
piazzare “a rruobba”, in ceste, cassette, cavalletti, ripiani, lastre, banchi, disponendola in 
piedi o a forma di piramide, o lasciata depositata all’interno della sua cassetta. La frutta 
è sistemata secondo la loro colorazione, e la verdura è disposta a parte.  
Nel pomeriggio, da una “quarara”, grossa pentola di rame, scaturisce del fumo invitante: 
sono le patate bollite o le “domestiche”, che solo a Palermo i nostri fruttivendoli sanno 
preparare.  
Il pesce è illuminato da grandi lampade e bagnato in continuazione per esaltarne le 
qualità, ma sono i pesci grandi quelli che contano: tonno e pesce spada, tagliati a trance 
a vista degli avventori.  
Il mercato nasconde una piccola curiosità folkloristica e rituale: l’opera dei pupi, questa 
forma di teatro trova riscontro nei suoi abitanti, ed erano presenti antichi teatri ormai 
scomparsi. Il signor Andrea Gulino è lo storico costruttore delle marionette.  
Un rituale che vede impegnati tutti gli esercenti è la devozione per San Giuseppe, che 
trova l’apoteosi nelle tradizionali “Vampe”, organizzate tra gli incroci e i cortili affinché 
si esorcizzi la negatività, mentre la protezione per una migliore vendita e maggior 
guadagno è affidata alla Vergine che viene esposta nelle numerose edicole votive sparse 
per il mercato sempre adorne di fiori.  
Il mercato degli Aragonesi 
Il progetto di riforme topografiche e decorative del 1860 aveva previsto, per il 
mandamento Monte di Pietà, un mercato da far sorgere nei gradini di S. Isidoro e nel 
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largo di S. Giovannuzzo, e si pensava che il nuovo mercato doveva soppiantare quello 
del Capo. Avviata nello stesso anno la demolizione delle case del rione degli Aragonesi, 
fu iniziata nell’area la costruzione di un nuovo grande mercato coperto, portato a 
termine nel 1874. Questo non si sostituì a quello del Capo, dato che la gente si dimostrò 
restia ad abbandonare abitudini consolidatesi nel corso dei secoli.  
La Bocceria Nova 
Nel 1454, in contemporanea con la ristrutturazione della Bocceria Grande, che venne 
trasformata in mercato di frutta, ortaggi e verdura, il macello e il mercato della carne 
furono trasferiti nella zona compresa tra la via dei Candelai e la Discesa dei Giovechi. 
Prima dell’apertura della Via Maqueda (1600), la Bocceria Nova comunicava 
direttamente con il rione della Conceria, che si trovava al suo stesso livello, e la 
costruzione della nuova strada venne a produrre uno sbarramento tra queste due zone 
limitrofe. Fu necessario costruire sotto la Via Maqueda, un passaggio coperto a volta in 
modo da ripristinarne il collegamento interrotto. Questo mercato rimase in questo luogo 
quasi fino alla metà del secolo scorso, fino a quando l’amministrazione comunale 
ritenne opportuno trasferirla, per motivi igienici, nella località Ponte di Mare, nei pressi 
della foce del fiume Oreto. Il nuovo macello cominciò a funzionare nel 1837 e in 
quell’anno chiuse la Bocceria della carne ai Candelai. Alcuni toponimi rimasti si 
ricollegano ad alcune attività commerciali e lavorative connesse all’antico macello: 
• Il vicolo dei Giovenchi e la discesa delle Capre, dove transitavano gli animali 
che venivano condotti al macello; 
• Il vicolo dei Sanguinazzai, dove i commercianti confezionavano salsicciotti fatti 
con sangue animale; 
• La piazzetta, il vicolo e il cortile dei Caldomai, dove vi erano i venditori di 
interiora cotte di animali macellati, detti “quarumara”; 
• Il vicolo delle Chianche, cioè albero, pianta, dove nelle rivendite di carne 
macellata era in uso un ceppo per tagliare ed affettare la carne ricavato da un 
grosso tronco d’albero.  
Il macello della Guilla 
Denominato “Ucciditore alla Guilla”, era ubicato tra le chiese dei SS. Cosimo e 
Damiano e di S. Giovanni alla Guilla. Ma venne abolito assieme alla Bocceria Nova, 
quando venne impiantato il nuovo macello nella località Ponte di Mare.  
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1.2.3 I mercati del mandamento Tribunali 
La piazza della Fieravecchia 
Il nome è dovuto dal fatto che in questa piazza aveva luogo un’antica fiera accordata 
alla città dal re Pietro II. La fontana era stata collocata nella piazza nel 1544, ma nel 
1687 fu deciso di rimuoverla e collocarla nella Strada Colonna. Sempre in quell’anno fu 
sistemata una nuova fontana con la statua del Genio di Palermo proveniente dal Molo, 
in prossimità del convento dei Mercedari Scalzi. Durante la rivoluzione antiborbonica 
del 1848, il popolo rivoluzionario pose in questa piazza il suo quartier generale e la 
statua del Vecchio Palermo, nelle cui mani fu messa una bandiera tricolore. Il governo, 
dopo una sommossa del 1850, con la scusa di ingrandire la piazza, pensò di far 
rimuovere la statua e la fontana che vennero trasportate e conservate nei magazzini 
comunali dello Spasimo. Nel 1860, quando Garibaldi fece il suo ingresso a Palermo, il 
popolo rimontò la fontana e la collocò sul roccioso piedistallo. L’amministrazione 
comunale completò l’opera decidendo di intitolare la piazza alla Rivoluzione.  
Il mercato Fieravecchia era 
vicino a via Alloro, che 
prima delle distruzioni 
causate dai 
bombardamenti della 
Seconda guerra mondiale 
era una delle vie principali 
di Palermo. Era quindi uno 
dei punti centrali della 
città.  
Foto 2 - Il Genio di Palermo presso Piazza della Fieravecchia 
Oggi il quartiere si è quasi del tutto fuso con la zona della Kalsa. Di notte, quelli che 
fino pochi anni fa erano vecchi magazzini in disuso del centro storico sono diventati 
locali notturni, pub, e birrerie che hanno favorito lo sviluppo della vita giovanile e 
notturna in zona. Inoltre la zona è nota per gli ultimi berrettifici, cioè artigiani e 
venditori di cappelli della città. Il quartiere è uno degli ultimi del centro storico a 




La piazza di Porta vicari 
Era un piccolo mercato ubicato entro le mura nei pressi di Porta di Vicari o S. Antonio, 
che si sviluppava in alcune strade scomparse in seguito ai lavori di risanamento della 
zona effettuati nel corso di questo secolo.  
1.2.4 I mercati del mandamento Castellamare 
Il mercato della Bocceria Grande, Vecchia o della Foglia 
Un tempo era il più grande e celebre mercato di grascia di Palermo. Si estende tra via 
Roma, la Cala, il Cassaro, le piazza del Garraffello, la via Argenteria nuova, la Piazza 
Caracciolo, fulcro del mercato, all’interno del mandamento Castellamare.  
Non è antico come quelli di Ballarò e del Capo, sorti in periodo arabo, ma il sito che 
esso occupa si formò dal X al XII secolo, con l’interramento dell’antico porto, causato 
dai detriti riversativi dai due corsi d’acqua Papireto e Kemonia. Nel corso dei secoli, il 
nome si trasformò da Bocceria Grande in Bocharria, Bocceria, Bucceria e Vucciria, 
richiamo della dominazione angioina. Veniva chiamato “Bucceria Grande” per la sua 
dimensione maggiore rispetto agli altri mercati e perché qui si vendevano le carni, 
infatti, nel XIV secolo, fu il maggiore mercato destinato al macello e alla vendita della 
carne, ed occupava la zona dove è oggi la piazza Caracciolo.  
Il mercato sorse su terreni bonificati e trattenuti dal mare a partire dal X secolo e nel 
1400 era molto fiorente, si pensa abbia origini sin dal tempo degli Angioini e fu più 
volte ampliato e risistemato. In questa zona si trovavano le antiche logge dei mercanti 
“stranieri” come i Genovesi, Pisani, Catalani e Amalfitani, che si riunivano per trattare i 
loro affari. Nel mercato si trovavano artigiani che avevano botteghe specializzate, il cui 
ricordo è rimasto nei nomi delle strade: Argengieri, Materazzai, Chiavettieri, 
solitamente sostavano nell’unica unità abitativa che era definita “casa e putia”.  
Un primo ampliamento della Bocceria avvenne nel 1454, infatti furono abbattute alcune 
botteghe, e cessò di essere solo macello e mercato della carne, ma diveniva “piazza di 
grascia”, piena di beni di ogni genere, ben organizzata e simmetricamente disposta. Fu 
in quello stesso anno che sorse la Bocceria Nova o della Carne. Un secondo 
ampliamento avvenne nel 1511, e in quell’anno il mercato venne chiamato con il nome 
di Buccheria Vecchia o della Foglia, per distinguerla alla Bocceria Nova, e per indicare 
che ormai si vendevano prevalentemente verdure, ortaggi e frutta. Un altro ampliamento 
fu fatto nel 1558, durante il governo del vicerè Don Giovanni della Cerda, duca di 
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Medinaceli. Nonostante la vicinanza al mare, non c’era molto commercio di pesce, 
come avveniva nel mercato del Capo.  
La fontana che si trovava al centro della piazza era stata scolpita da Vincenzo Gagini, 
ma nel 1777 venne rimossa e, dopo circa un decennio di deposito nei magazzini dello 
Spasimo, venne collocata in una banchina della Strada Colonna (l’attuale Foro Italico).  
Sempre in quell’anno, il Senato palermitano realizzò la pubblica Villa Giulia o Flora, e 
contemporaneamente fece costruire quattro botteghe nel centro della piazza della 
Bocceria Grande, stabilendo che la loro locazione venisse assegnata come dotazione 
perpetua alla villa stessa. Nel 1783, il vicerè Domenico Caracciolo fece costruire 
tutt’intorno dei portici, in modo da formare una loggia quadrata. Al centro della piazza 
venne collocata una nuova fontana, nella cui vasca versavano acqua quattro leoncini di 
marmo disposti attorno ad un piccolo obelisco.  
Il caratteristico aspetto del mercato della Vucciria è stato oggetto dell’attenzione di 
molti viaggiatori sia italiani che stranieri dello scorso secolo. Il taglio del tronco della 
via Roma, compreso tra la via Vittorio Emanuele e la piazza S. Domenico, comportò un 
restringimento della piazza. Il portico occidentale, dove si trovava murata la lapide 
celebrativa delle trasformazioni operate dal Caracciolo, venne demolito e al suo posto si 
osserva oggi la parte posteriore dell’edificio comunale sulla via Roma.  
Nel secondo dopoguerra, il mercato della Vucciria, a differenza di quelli del Capo e di 
Ballarà, ha risentito molto dello spopolamento del mandamento Castellamare, dovuto al 
suo mancato risanamento edilizio, che portò ad un calo commerciale.  
La disciesa dei Maccaronai ci fa ricordare che in questa strada gli artigiani pastai 
lavoravano la pasta a mano, ma adesso è rimasto solo il nome di quest’attività. Presso la 
salita Maccaronai è possibile acquistare le mille erbe aromatiche indispensabili per la 
riuscita dei piatti palermitani più gustosi: l’addauro (alloro), il basilicò, u’ pitrusinu 
(prezzemolo), u’ rienu (origano), a’ menta, a’ passulina e pignuola e l’accia (sedano).  
Oggi è il pesce il prodotto principale venduto nei banchi dei pescivendoli che attorniano 
piazza Caracciolo e che emanano quegli odori caratteristici che impregnano l’area del 
posto. Particolare e interessante a vedersi è il pesce – salato (baccalà) a grossi pezzi 
ammollati in tinozze stagnate sotto l’acqua di un rubinetto, per depurarne il sale. 
L’unico artigiano sopravvissuto è l’abile “saliaturi”Nino.  
Il mercato, chiuso in un quadrato, ha le vie di accesso distribuite come dei punti 
cardinali: da San Domenico, da Via Roma, da via Pannieri e da via Argenteria Nuova 
che portano al centro della piazza. Attraversando queste vie è facile intuire il lustro che 
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anticamente godeva questo mercato, attraverso i gioielli che sono sopravvissuti. La 
Fontana del Garraffello è l’unica superstite di una serie di monumenti andati purtroppo 
distrutti dai bombardamenti dell’ultima guerra mondiale. In questa piazza è possibile 
ancora vedere lo sventramento degli edifici adiacenti, rimasti come fotografati 
nell’istante in cui sono stati colpiti dalle barbarie della guerra.  
La Piazza della Bandiera 
Il Villabianca lo definisce una piccola piazza di grascia, che si trova al centro della via 
Bandiera, nel quartiere Logga e che porta nella Strada Nuova. Perdette importanza con 
la costruzione, sull’area della demolita Conceria, del mercato della Piazza Nuova, fino 
ad estinguersi del tutto dopo essere diventato luogo di vendita di vettovaglie.  
La Piazza Nuova 
Dopo la rivoluzione del 1820, alla quale avevano partecipato i conciatori di pelli, il 
governo borbonico decise di intervenire in modo radicale, quasi tutte le concerie furono 
trasferite all’esterno della città e vennero eseguite molte demolizioni trasformando in 
un’unica piazza le due esistenti. Nel 1824, la creazione del nuovo mercato portò prima 
al decadimento e successivamente alla scomparsa della piazza di grascia della Bandiera 
vicina. Dal 1929 al 1932, in occasione del risanamento previsto per i vecchi quartieri 
della città, si procedette alla completa demolizione di quanto rimaneva nel rione della 
Conceria, che coinvolse anche la piazza Nuova di cui rimase, ancora oggi, solo una 
piccola parte lungo l’odierna via Venezia.  
1.2.5 I mercati esterni alla città 
Il mercato di piazza XIII Vittime 
Il progetto di riforme topografiche e decorative del 1860 aveva previsto l’impianto di un 
nuovo mercato che serviva la zona d’espansione nord fissandone l’ubicazione negli Orti 
Carella. I lavori iniziarono nel 1866 fuori porta S. Giorgio, nella piazza “dei XIII 
Martiri” (oggi XIII Vittime). Questo mercato, in buona parte destinato alla vendita del 
pesce, nel 1880 fu chiuso e smantellato.  
Il mercato del Borgo 
Sempre lo stesso progetto di riforme, prevedeva un piccolo mercato esterno per essere 
usato dall’estremo Borgo e dagli abitanti del Molo, ma si sviluppò spontaneamente solo 
dopo il fallimento di quello costruito al di là di Porta S. Giorgio, incrementando il 
mercato del pesce e le botteghe che vi si trovavano. È il più recente in ordine di tempo, 
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non ha origini storiche come i suoi predecessori; questo luogo, nel 1500, era usato dai 
“Milanesi” come insieme di magazzini e depositi per la merce che transitava da e per la 
vicinanza con il grande porto, in attesa di trasferimento presso altri mercati. I 
Palermitani lo definirono “port’i mari”, un posto molto transitato sia da merci sia da 
persone. Allo scopo di rendere più funzionale il mercato, nel 1930 veniva allestita nella 
piazza Linares, una tettoia metallica, oggi non più esistente. Nel corso della seconda 
guerra mondiale, il mercato del Borgo subiva gravi danni a causa delle incessanti 
incursioni aeree sulla zona portuale, ma al termine del conflitto riprese la sua attività. 
Oggi è considerato uno dei più attivi della città, soprattutto perché si trova 
continuamente aperto, anche nei giorni festivi.  
La piazza è organizzata in un quadrivio di strade che creano l’attraversamento del 
quartiere. Attorno ai magazzini si snoda un labirinto di vicoli e stradine simili alle 
medine arabe. Il suo vivere è fondato sul commercio del pesce, essendo vicino al mare. 
I pescivendoli non seguono una linea continua, ma sono dislocati in diversi punti 
strategici e vicino ad essi si collocano coloro che esercitano il mestiere di “arrostitori”, 
con la fornace a brace lenta e costante, che arrostiscono il pesce eviscerato e preparato 
per questo tipo di cottura e finito con una abbondante spruzzata di salmoriglio. Chi 
preferisce qualcosa di pronto può chiedere agli stessi pescivendoli di volere acquistare 
pasta con le sarde, “nunnata” a frittelle, insalata di mare, sarde a beccafico, polpo 
bollito, fette di pesce spada e tante altre preparazioni a base di pesce. Nei paraggi, 
piccoli banconi improvvisati espongono diversi tipi di molluschi: cozze e vongole, 
bicchierini con ripieno di ricci per condire la pasta espressa… Infine, i “putiara” 
guarniscono la loro esposizione con frutta di stagione, ortaggi e verdure. La sera 
preparano “rruobba vugghiuta” come patate, carciofi, fagiolina e tante altre verdure che 
si prestano bene per l’insalata.  
Se non si trova il pesce, la scelta rimane sulla carne o pollame. I carnezzieri sono un po’ 
disseminati lungo le strade e sono pronti a cuocere, oltre il pesce, anche la salsiccia, 
carne bovina o di castrato, differenziando la griglia per non creare un miscuglio di 
sapori. Non possono mancare le diverse “taverne” che apportano il vino sfuso per gli 




1.3 Il predominio delle diverse popolazioni e culture gastronomiche
1
 
Palermo dal punto di vista gastronomico è definita “a ghiotta”, mettendo in evidenza la 
peculiarità dei suoi abitanti che hanno sempre ritenuto il cibo non solo alimento 
fisiologico, ma puro appagamento del gusto, mezzo per soddisfare i sensi (si mangia 
appagando le esigenze dello spirito, non per nutrirsi).  
La città ha visto avvicendarsi numerose dominazioni (8) e l’incontro tra popoli 
d’Oriente e Occidente, la fusione di usi e costumi, lo scambio delle culture, hanno 
contribuito allo sviluppo socio – economico, architettonico, linguistico e gastronomico. 
La nostra “cucina” oggi risente ancora di quelle antiche culture. La cucina palermitana 
offre un curioso, intrigante viaggio nella sua storia, ed è anche raffinata opera d’arte, 
perché concordanza perfetta dei diversi contributi.  
1.3.1 Periodo Fenicio 
Storia 
Il primo insediamento al riparo del Monte Pellegrino fu del popolo fenicio, nell’VIII 
secolo a. C. . popolo di razza semitica, occupavano fin dal tremila a. C. la striscia di 
terra che si affaccia nel Mediterraneo orientale, limitata all’interno della catena 
montuosa del Libano. Da qui si spinsero, navigando lungo le coste del Mediterraneo 
fino a Palermo, che a prima vista sembrava un’ottima stazione per il loro approdo e 
quindi fondarono un emporio mobile, avendo ottimi rapporti con le popolazioni locali, 
mantenendo la loro identità. Nel 734 a. C. fondarono Mabbonath, l’odierna Palermo, già 
abitata dai Sicani. Favorirono l’immigrazione da Cartagine e cambiarono il nome della 
città in Zyz (ovvero Fiore).  
I Cartaginesi dovettero affrontare la dilagante presenza e minaccia dei Greci in Sicilia 
(Ioni e Dori) che avevano fondato in poco tempo numerose colonie come Siracusa, 
Catania e Agrigento. Il periodo greco fu il più fiorente per la Sicilia, che divenne 
sinonimo di benessere e ricchezza. I Fenici ampliarono i loro empori apportando la loro 
esperienza commerciale per lo scambio di merci con la popolazione indigena.  
Gastronomia 
In quel periodo, l’alimentazione giornaliera della popolazione era basata sul consumo 
del grano e dell’orzo sotto forma di focacce o di pane lievitato. Una ricetta famosa è 
quella del Libum. Oltre al grano e l’orzo, si conoscevano i cereali e i legumi, soprattutto 
                                                           
1 L’influenza delle popolazioni nella gastronomia palermitana – Viaggi attraverso i sapori del quotidiano 
(Donà – Di Franco) 
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i fagioli, si produceva l’olio d’oliva e si commerciavano le olive. Ai Fenici dobbiamo 
l’introduzione di diverse attività quali l’apicoltura e la produzione del miele che veniva 
commerciato e usato per le pietanze; la coltivazione di alberi da frutta e la produzione di 
un frutto particolare, il Cedro (pipittuni), molto utilizzato dai Palermitani; la 
conservazione del vino in recipienti di terracotta, invetriati all’interno, che poteva essere 
trasportato sulle loro navi; e infine l’allevamento di animali da cortile: galli, galline e 
oche. La pesca fu molto praticata, dato che il mare offriva specie ittiche di pregiate 
qualità, e fiorì l’industria della pesca e si favorì la costituzione delle saline per ricavare 
il sale per la salatura delle derrate alimentari.  
1.3.2 Periodo Romano 
Storia 
La lotta per il predominio del Mediterraneo occidentale, segnò il passaggio della Sicilia 
ai Romani. Nel 258 la flotta romana, condotta da Caio Attilio, sbarca nel porto di 
Palermo riuscendo dopo tre anni di assedio ad insediarsi nella città vecchia, e 
successivamente venne conquistata tutta la Sicilia. La vita cittadina riprende la sua 
normalità e il popolo comincia ad accettare questa nuova situazione governativa, pur 
essendo un periodo di grande sfruttamento. I romani lasciarono il ricordo della 
dominazione nelle strade create inizialmente per scopi militari, per spostare rapidamente 
le legioni, e usate anche per il commercio e i viaggi. Vengono ricordati anche per le 
coltivazioni di ulivi, fichi e viti.  
Gastronomia 
Si riprende l’attività marinara che si era tralasciata, infatti i romani impararono ad 
allevare il pesce in recinti particolari chiamati “vivai”, dove si allevavano anche le 
lumache (si mangiavano per passatempo) chiamate dai Greci “babalukion” (ovvero 
piccolo bisonte). In questo periodo si sviluppò la salamoia e la conservazione sotto sale 
di tanti tipi di pesci che venivano trasportati in speciali giare o “vasi salsamentaria”. Il 
pesce solitamente si consumava bollito o arrostito con l’aggiunta di erbe aromatiche, 
nelle taverne e nei chioschi si vendeva fritto. Le ostriche si cucinavano o venivano 
servite crude sul ghiaccio, accompagnate dal vino mielato. I vini siciliani e palermitani 
erano molto apprezzati, si bevevano annacquandoli con acqua fretta o calda a seconda 
delle stagioni, alcuni venivano serviti a fine pasto con fichi, ceci, fave e castagne (alla 
brace). Essendo puri, senza conservanti, si inacidivano presto e non avevano tenuta, 
diventando aceto; con questo si preparava la “posca”, una bevanda dissetante fatta di 
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acqua e una spruzzatina di aceto che la rendeva acidula, come facciamo oggi con il 
succo di limone.  
Nella Salsamenteria si vendevano generi alimentari tra cui salumi e formaggi, e i 
panettieri diedero vita a nuove forme di pani, preparati con la farina di frumento e 
cosparsi di semi di papavero, cumino o sesamo.  
1.3.3 Periodo Bizantino 
Storia 
Alla morte di Costantino, l’impero romano si avvia verso la suddivisione e si costituirà 
l’impero romano d’Oriente. La Sicilia è investita dai Vandali (468 d. C. ) e dopo dai 
Goti con Teodorico (491 d. C. ) e infine dai Bizantini di Giustiniano. L’isola diventa 
provincia di Bisanzio, con capitale Siracusa. La dominazione bizantina durò dal 535 
all’827 e fu una sconfitta per il popolo che si trovò oppresso e sconfortato. C’era un 
malessere economico ereditato in parte dalla precedente amministrazione romana e 
amplificato dall’incertezza dei commerci via mare e dall’eccessivo fiscalismo. Durante 
la dominazione bizantina, la Sicilia dovette subire una pesante tassazione che impoverì 
la popolazione. Si spopolarono le campagne che resteranno incolte per lunghi periodi.  
Quella bizantina fu una cultura di carattere quasi esclusivamente ecclesiastico. A 
Palermo si costruirono tantissime chiese di entrambi i riti (latino e greco) che, con la 
permanenza dei musulmani, vennero adattate a moschee. Il propulsore ecclesiastico di 
quel periodo fu Papa Gregorio Magno e fece sorgere vari monasteri benedettini affinché 
diventassero garanzia di fedeltà alla chiesa di Roma. Nasce il monastero di 
Sant’Ermete, poi San Giovanni degli Eremiti, il Monastero del Capo, la cui chiesa è 
dedicata proprio a Gregorio Magno, e quello di San Martino delle Scale destinato 
esclusivamente alle donne.  
Gastronomia 
A differenza di altri popoli medioevali, i bizantini quando si sedevano a tavola 
utilizzavano le posate per mangiare. I cuochi sperimentavano nuove ricette prendendo 
spunto dai due diversi stili, quello orientale, costituito da minestre o zuppe di verdure o 
legumi, cotte con acqua e olio, perché il metodo di cottura diffuso era la bollitura, e 
quello della cucina locale, costituito dall’uso di prodotti della terra. Nelle varie 
preparazioni si fa largo uso di aglio, cipolle e porri.  
Nel mondo contadino, l’alimento più importante era il pane, spesso d’orzo, 
accompagnato dai legumi, il pesce solitamente fritto, le olive e il miele, ma erano 
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presenti anche la carne di montone, il pollame, il lardo e il vino. I bizantini producevano 
vari formaggi, che erano il vanto della tradizione greca, come l’”anthotiro”, una sorta di 
ricotta tenera, e il “kefalintzin”, un formaggio secco di colore giallo, salato e piccante, 
preparato con latte ovino e caprino insieme. I maiali venivano macellati per produrre 
carne e derivati, e solo i facoltosi potevano permettersi la carne di agnello e maiale 
arrostiti allo spiedo, mentre la carne bovina non si mangiava per non utilizzare i buoi.  
Tra i prodotti culinari di diretta derivazione romana troviamo la posca, il “konditon”, 
cioè un vino aperitivo speziato, ma soprattutto il “boukellaton”, un pane a forma di 
ciambella tipico delle razioni militari, e il “paximadia”, un pane cotto due volte, quindi 
una sorta di bis-cotto.  
1.3.4 Periodo Arabo 
Storia 
Gli arabi giunsero in Sicilia nell’827 e la conquistarono gradualmente, rimasero fino al 
1060. Essi, provenendo dalla Tunisia, sbarcarono vicino Mazara e nell’831 occuparono 
Palermo. Non ci fu un regno unitario arabo, ma una serie di signorie locali, rette dai 
Kaìd, che prima perseguitarono i cristiani, pretendendone la conversione all’Islam, e poi 
accontentarono di far pagare loro la gesìa, consentendo la libertà di culto. Palermo ebbe 
una grande fortuna sotto gli arabi che ne fecero la loro capitale, epicentro del sapere 
richiamando uomini di vasta cultura che la arricchirono di monumenti. Essi distrussero 
le istituzioni della precedente dominazione, adattando le numerose chiese in moschee e 
anche la gastronomia locale risentì delle loro abitudini alimentari, che ancora oggi ci 
legano a questa dominazione.  
Gastronomia 
L’arrivo degli arabi produsse una vera e propria rivoluzione delle abitudini alimentari 
dei Siciliani. Gli scambi commerciali fecero giungere molti prodotti dell’agricoltura e 
dell’industria. A parte i cibi e le bevande proibite dalla loro religione (carne di maiale, 
alcool), i prodotti locali si mescolavano con quelli delle loro terre e i piatti che 
nascevano erano a base di carne per i ricchi, mentre il popolo si alimentava con pietanze 
a base di legumi, cereali e verdure, che variavano molto per l’uso delle spezie.  
Fonte di proteine animali erano il montone e l’agnello, in qualche occasione il capretto 
o il cammello. Scarsi erano gli allevamenti di bovini, usati soprattutto per il lavoro nei 
campi, mentre diffuso era l’allevamento di capre e agnelli. Gli arabi capirono come 
potevano “castrare” gli agnelli e successivamente nacque la “carne di castrato”, arrostita 
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alla brace. Nel mondo arabo, il metodo di cottura delle carni è il “Meshwi”, ovvero 
pezzi di carne, di dimensioni variabili, cotti alla griglia su braci ardenti. Sempre 
arrostiti, vengono preparati i “Stigghiola”, interiora di capretto o agnello, attorcigliati in 
uno spiedino di ferro, e apparecchiati con cipolla scalogno e prezzemolo. Il pollame è 
preparato in umido o arrostito tipo kebab (allo spiedo).  
Quando i berberi stazionavano in un posto, le loro donne uccidevano il montone e 
preparavano un piatto unico: il “couscous” o cuscussù, aggiungendo a verdure locali 
della semola grossolana, il tutto cucinato a vapore (soprattutto nel trapanese, è condito 
con il pesce).  
Dal latte di capra e di pecora ricavarono dei formaggi come il “pecorino” di forma 
tondeggiante, il “tuma”, senza sale, dopo una prima salatura si definisce come 
“primosale”, la “ricotta” è preparata con latte di pecora e può essere consumata fresca, o 
per preparare molti dolci tipici tra cui la “Cassata”.  
Gli arabi impararono dai greci a “marinare” i cibi per trasportarli meglio, inoltre 
amavano il pesce, e avevano una grande predilezione per il tonno, infatti migliorarono 
le tecniche e le attrezzature per la sua pesca. Una ricetta dell’anno 1000 è una sorta di 
spezzatino di varie parti del pesce cotte con una salsa piccante, limone, capperi, 
mandorle e pistacchi, considerata la più antica ricetta di tonno della gastronomia 
siciliana. Ma la vera ghiottoneria era la carne di tonno cotta alla brace, condita con del 
succo di limone, e accompagnata da una salsa agrodolce, la quale si sposa benissimo 
anche con il pesce “lampuga” (capone, da cui deriva la caponata). La “caponata” più 
umile utilizzò la “mela insana” (melanzana), frutto amaro utilizzato dagli arabi come 
cibo per i prigionieri infedeli.  
Le arance fanno ingresso come piante aromatiche, infatti abbonda il loro uso come 
frutta candita e pianta ornamentale, elementi che rintracciamo nelle decorazioni della 
pasticceria. Viene introdotta la canna da zucchero, da cui si estrae appunto lo zucchero; 
fino ad allora gli Europei usavano il miele come dolcificante. Furono introdotti il riso, i 
limoni, i gelsi, le palme da dattero, il pistacchio, il melone, la carruba (il cui albero è 
ritenuto patrimonio dell’umanità e tutelato dall’Unesco).  
Il riso non attecchì come coltura, ma lasciò segno di se in gastronomia, le “arancine” ne 
sono un simbolo, che nacquero da una trasformazione delle polpette di carne tritata, 
mescolata con riso “badduzzi” e altre erbe tra cui lo zafferano.  
Si ricorda il gelsomino, di cui oltre al delicatissimo profumo, si utilizzava per il gelato 
“scursunera”, per lo “scharbat” di agrumi, cioè il sorbetto, che concludeva un pranzo 
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“alla siciliana”. Gli arabi sono esperti del “dolce di neve”, le bevande zuccherate, a base 
di acqua o latte, essenze di frutta, vaniglia, cannella.  
Nella cucina arabo – siciliana è assente l’uso di antipasti e si prediligono piatti unici, 
che costituiscono l’intero pasto. La dominazione araba lascia una profonda e vasta 
innovazione delle pietanze e sul modo di cucinarle, grazie all'incontro delle due 
popolazioni (araba e siciliana).  
Al cuoco del generale arabo Eufemio, la tradizione attribuisce l’invenzione della “Pasta 
chi sardi”. Sbarcando in Sicilia, alla conquista dell'isola, si trovò a dover sfamare le sue 
truppe in condizioni disagiate e diede il compito al suo cuoco, il quale mise insieme le 
sarde e il finocchietto di montagna, i pinoli che hanno l'effetto disintossicante, la 
passolina e lo zafferano per colorare il piatto (e il piatto tradizionale di Mazara del 
Vallo, e rappresenta un pranzo completo, tradizionale per il giorno di San Giuseppe).  
La pasticceria si arricchisce di nuovi elementi come la mandorla, il pistacchio, il miele e 
la ricotta, seguiti dalla cannella e dalla zuccata, tutti elementi essenziali che 
caratterizzano la vasta tradizione dei dolci (cassata, cannolo, dolci di riso, torrone…).  
1.3.5 Periodo Normanno 
Storia 
Nel 1072 guerrieri normanni, con a capo i fratelli Roberto e Ruggero d'Altavilla, fece 
l'ingresso nella città di Palermo. La città fino allora era ancora in mano ai musulmani e i 
normanni decisero di conquistarla per riportarvi la cristianità. Alla morte di Ruggero nel 
1130, il figlio Ruggero II unì la Sicilia ai possessi normanni dell'Italia, ottenendo il 
titolo di re di Sicilia e di Puglia, e riorganizzò amministrativamente l'isola, dandole un 
potere centrale e facendone il fulcro della potenza mediterranea della stirpe normanna.  
Gastronomia 
Con loro arriva il “pesce bastone”, e il sale costituisce un ottimo elemento per poter 
conservare e trasportare il “Baccalà”. I siciliani, e i palermitani in particolare, 
conobbero i modi di utilizzo del merluzzo, in tutte le sue parti e appresero il modo di 
cucinarlo. Un altro pesce che ci fecero conoscere e che s'integrò con la cucina islamica, 
creando il dolce salato, fu l'aringa, la quale poteva essere facilmente trasportata in 




1.3.6 Periodo Svevo 
Storia 
Ai re normanni subentrarono gli svevi, la cui dinastia durò dal 1198, anno in cui fu 
proclamato re Federico II di Svevia, al 1266 quando Manfredi di Sicilia fu sconfitto da 
Carlo I d’Angiò. Federico II riunì sotto la sua corte i più illustri scienziati, filosofi, 
musicisti e letterati, rendendo Palermo quel centro artistico – culturale noto ed 
apprezzato in tutta Europa. Successivamente Federico lascerà Palermo, ma lui stesso 
deciderà di essere sepolto nella cattedrale della sua amata Palermo, accanto a sua moglie 
Costanza.  
Gastronomia 
Federico II era un grande cacciatore, per cui si sviluppa nelle cucine siciliane una 
grande conoscenza delle tecniche per la miglior coltura della selvaggina. Il popolo 
comprendeva poco tale cultura, infatti la sua cucina povera era composta essenzialmente 
di verdure, ma fu sperimentale apprezzata dal sovrano, che di tanto in tanto fuggiva 
dalla corte sovrana per potersi rintronare nei mercati popolari di Ballarò e del Capo.  
I pesci fritti potevano essere conservati per il trasporto con l'uso dell'aceto, e questo 
usanza rimarrà per lungo tempo nella cucina siciliana. In questo periodo, gli Svevi non 
apportarono modifiche ai costumi culinari siciliani e palermitani.  
1.3.7 Periodo Angioino/Aragonese 
Storia 
Con l'arrivo degli Angiolini nel 1266, vi fu un periodo orrendo di massacri, infatti fu di 
breve durata, e si arrivò alla guerra dei Vespri o “ Vespri siciliani” (1282), conclusosi 
con l'intervento di Pietro d'Aragona, il quale aveva sposato una figlia di Manfredi, e 
avanzava alcuni diritti sul regno di Sicilia. La guerra durò vent'anni, terminò con la pace 
di Cartabellotta nel 1302 e la Sicilia venne così affidatagli Aragonesi. Il periodo 
aragonese durò 132 anni con il succedersi di nove regnanti e furono anni di quiete 
prosperità.  
Gastronomia 
Le uniche tracce del loro passaggio (angioini) nella storia gastronomica sono: il Torton, 
un dolce tipico fatta di farina impastata lievitata, olio d'oliva e cosparso di zucchero e 
cannella, che si prepara a Sperlinga. A Palermo, inventarono un tipo di mercato dove si 
vendevano le verdure, una specie di centro commerciale che era detto la “boucherie”, 
deformato successivamente in Vucciria. Essi ci fecero conoscere meglio cardi 
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(“chardons”), che crescevano spontanei in un piano detto “ucciardone” e utilizzati come 
pietanza in precedenza dagli ebrei, e i ceci.  
Gli aragonesi fanno conoscere il riso che avevano portato gli arabi; il famoso risotto alla 
milanese arrivò in Lombardia, grazie a dei matrimoni tra principesse spagnole e 
irampolli degli Sforza nel 1400, i Signori di Milano. Tale pietanza era una “arancina” 
ricca di zafferano e pezzetti di carne che non riuscì a prenderne la caratteristica forma a 
causa della qualità del riso lombardo.  
L'utilizzo dello zucchero comportò la creazione della “pupaccena”, detta anche “a pupa 
ri zuccaru”, statuine di zucchero cristallizzato che impersonava una figura 
antropomorfa. La sua origine è controversa: c'è chi dice che vengono chiamati pupi a 
cena, per una leggenda che narra di un nobile arabo caduto in miseria, che gli offrì ai 
suoi ospiti per sopperire alla mancanza di cibo prelibato. La seconda versione risale al 
1574, quando a Venezia, per onorare la visita di Enrico III, fu organizzata una scena, 
resa spettacolare da queste sculture di zucchero, quindi furono realizzati quei pupi per la 
cena, e da qui deriva il nome.  
Nei macelli palermitani venne inventata la “saimi” (strutto, dallo spagnolo saim), usata 
dai palermitani per friggere, prima che gli ebrei ci abituassero ad usare l'olio d'oliva. 
Nasce un'altra pietanza cara al popolo palermitano, ovvero “la Frittola”, preparazione 
tipica della tradizionale gastronomia da strada palermitana: è un insieme di piccoli 
grassetti, nervetti e cartilagini attaccati alle ossa del vitello, tutto ciò che si può ricavare 
dopo che un macellaio ha sottratto muscoli nobili alle ossa. Questi ingredienti vengono 
prima fritti senza aggiunta di olio, sfruttando il loro grasso naturale, e dopo vengono 
bolliti in pentoloni aromatizzati con alloro e spezie varie. Il prodotto, ancora caldo, 
viene poi trasferito nel “Panaro” ricoperto da “mante” (coperte di cotone grezzo), per 
mantenere l'elevata temperatura, preservando la morbidezza la dolcezza della frittola.  
1.3.8 Periodo Spagnolo 
Storia 
Nel 1440, Ferdinando di Castiglia diviene re di Aragona e di Castiglia, da quel 
momento inizia il periodo della dominazione spagnola che durerà fino al 1713, ben 
trecento anni. Il governo della Sicilia, dopo il matrimonio di Ferdinando d'Aragona con 
Isabella di Castiglia, fu affidato ai viceré e Palermo diviene la capitale vicereale. Nel 
1492, si assiste alla definitiva cacciata degli ebrei dalla penisola iberica, e lo stesso 
avviene a Palermo. Alla regina Isabella va attribuito il gran merito di aver reso possibile 
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la spedizione di Colombo. Nel 1503, ai domini dei sovrani si aggiunse il regno di 
Napoli, come stato vassallo.  
Gastronomia 
La cucina risente di aggiustamenti e variazioni legate alle tradizioni gastronomiche del 
paese dominante ritrovandovi molte esperienze della cucina araba, che aveva 
influenzato la gastronomia spagnola. Un esempio è la caponata, il cui termine designava 
la taverna. Si esaltava il fatto di preparare pietanze utilizzando elementi poveri e, in 
questo periodo, trova grande spazio e diventa protagonista della cucina siciliana il 
pomodoro, importato dal nuovo mondo, che ha modificato tutta l'alimentazione. Inoltre, 
gli spagnoli ci fanno conoscere la zucca all'agrodolce e le varie “mpanate”.  
Si ha l'importazione del cacao e del mais (furmintuni), il ficodindia dall'America, 
insieme al peperoncino, alla patata, al tacchino e ai peperoni; mentre la melanzana, 
arrivata in precedenza con gli arabi, è vista con sospetto per il colore viola poco 
appetibile, ma anche perché tossica se mangiata cruda in grandi quantità.  
Grazie questo popolo conosciamo la prima evoluzione della cassata araba dal momento 
che ci importarono un ingrediente base, ovvero il pan di Spagna.  
1.3.9 Periodo Borbone 
Storia 
I Borboni arrivarono nel 1738, e rimasero fino al 1860, anno in cui si dà l'avvio all'unità 
d'Italia, iniziata proprio a Palermo. La dominazione borbonica fu triste per la Sicilia (ad 
eccezione del regno di Carlo V, il riformatore), perché il re non aveva capito la vasta 
importanza che l'isola aveva assunto nella storia.  
Gastronomia 
Pur non essendo di lunga durata, questo periodo consente alla cucina siciliana, e 
palermitana in particolare, una serie di trasformazioni, inserendo nel repertorio piatti di 
cucina francese adattati alle esigenze della nobiltà e dei nuovi regnanti. Arrivano i 
Monsù, che contribuiscono ad arricchire piatti considerati semplici e poveri anche per le 
scarse risorse economiche.  
In tutti i periodi in cui le varie dominazioni si sono susseguite, chi ne farà le spese sarà 




Capitolo 2 – Lo street food o cibo di strada: come si è 
formato nel tempo.  
2.1 Il cibo di strada oggi: in Italia e nel Mondo.  
Lo street food non è una prerogativa soltanto di New York per i carrettini di hot dog, di 
Istanbul per i chioschi di kebab o di Parigi per le crêperie sui boulevard. Il cibo di strada 
si trova e ha successo in tutto il mondo, mette in relazione chi lo consuma con tradizioni 
e prodotti locali.  
2.1.1 Caratteristiche ed aspetti principali 
Il cibo di strada, secondo la definizione della FAO, è costituito da quegli alimenti, 
incluse le bevande, già pronti per il consumo, che sono preparati o venduti soprattutto in 
strada o in altri luoghi pubblici, come mercatini o fiere, e da commercianti ambulanti, 
spesso su un banchetto provvisorio, furgoni o carretti ambulanti. Nella categoria dello 
street food rientrano anche esercizi commerciali all’aperto o parzialmente al chiuso, 
dove il consumo dei prodotti avviene in piedi, su sgabelli o sedie fronteggiate da 
mensole e banconi, le cui pratiche di consumo sono caratterizzate comunque dalla 
rapidità del consumo o dalla definizione di fuori-pasto o di pasto veloce. 
2
 
Per questo motivo, questa forma di alimentazione viene spesso preferita, tanto da 
occupare un posto importante nell'alimentazione umana: stime della FAO indicano in 
ben 2,5 miliardi il numero di persone che giornalmente si alimentano in questo modo. 
Questo è un settore, che nei paesi in via di sviluppo, rappresenta una delle strategie 
adottate per provvedere ai propri bisogni alimentari.  
L'ampiezza del fenomeno si collega anche ad altri aspetti antropologici, come il ruolo 
rilevante occupato nell'economia umana, ma anche i valori culturali, identitari ed etnici. 
Spesso, infatti, i prodotti da consumare per strada sono specialità locali o regionali, 
come nel caso del pani ca meusa palermitano, il 'O pere e 'o musso della cucina 
campana e napoletana, o il kalakukko della Regione dei laghi finlandese. In altri casi, 
invece, i prodotti non hanno un particolare legame culturale con il territorio in cui 
vengono offerti, o, pur avendone posseduto uno, non lo conservano più, perché andato 
ormai perduto a seguito della loro diffusione al di fuori delle zone di origine (come è il 
                                                           
2 Fonte: Wikipedia 
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caso della pizza e del kebab). Tuttavia, la diffusione al di fuori dei confini culturali 
originari non ne ha cancellato la connotazione etnica e identitaria.  
Altro aspetto socio-economico molto importante è legato al ruolo che rivestono le 
donne nel fenomeno del cibo di strada, intervenendo nelle varie fasi produttive, 
comprendenti la preparazione, il trasporto e la vendita finale per strada. Soprattutto nei 
paesi in via di sviluppo, le donne giocano un ruolo importante e, in alcuni contesti 
economici ed etnici, rappresentano addirittura la componente lavorativa ampiamente 
maggioritaria.  
Alcune realtà, come l'India e il Bangladesh, sono invece in netta controtendenza, con 
una consuetudine di mercato che vede dominare la tradizionale componente maschile 
dei venditori, con percentuali dal 90 al 99%. Tuttavia, anche in simili contesti culturali, 
si registrano indicative percentuali di impiego di lavoro femminile, nella fase di 
preparazione del cibo o di vendita, in cui svolgono il ruolo di aiutanti alla vendita.  
Infine, data la dimensione economica e culturale del fenomeno, il cibo di strada riceve 
un notevole interesse da parte di studiosi di alimentazione e di antropologia, e da parte 
di organizzazioni internazionali che si occupano di alimentazione e salute.  
2.1.2 Il consumo di cibo di strada nel mondo 
Tutti lo vogliono, tutti lo chiedono: lo street food si sta prendendo la sua rivincita. Dopo 
anni in cui alcune specialità estere hanno dominato la scena, si è tornati ai piatti della 
cucina italiana, in tempi di crisi è tornato in voga il chiosco, da quello più spartano a 
quello di design del cuoco stellato.  
Una ricerca svolta a Shanghai (Cina) ha dimostrato che il 90% della popolazione 
consuma fuori casa la maggior parte dei pasti e si tratta principalmente di cibi venduti 
per strada. Nelle metropoli degli Stati Uniti, il cosiddetto take away può essere 
considerato una forma di street food. Lo street food di NYC delinea meglio di qualsiasi 
ipotetica mappa la composizione etnica dei suoi quartieri, anzi dei suoi isolati. Nella 
vecchia Europa, in Portogallo, Regno Unito, Francia, Spagna sono numerosi gli esempi 
della produzione e consumo di cibo da strada, che non paiono aver risentito troppo 
dell’omologazione dei consumi, ma in un certo senso sono stati aiutati dall’incremento 
della pratica del fast food, nei confronti del quale si pongono come un’alternativa, 
etichettata come tradizionale, genuina, locale, antica, che cattura segmenti di 
consumatori sempre più vasti.  
 35 
Il multiculturalismo ha reso più flessibili le barriere di ogni singolo Paese, 
accompagnato da una maggiore mobilità delle persone e da una variazione di quelle che 
erano le identità e le caratteristiche delle singole culture.  
I cibi del mondo sono così numerosi che nessun libro potrebbe essere più esaustivo. 
Solo in Italia sono stati censiti oltre 4500 prodotti agroalimentari tradizionali. Una 
quantità che non lascia indifferenti perché testimonia il grande patrimonio gastronomico 
della nostra penisola.  
Classifica Mondiale dei migliori “Cibi di Strada” 
In base ad un’indagine pubblicata dalla prestigiosa rivista Forbes e alle recensioni di 
viaggiatori, i quali si ritrovano in tasca qualche spicciolo e non sono disposti a mangiare 
male, sul sito VirtualTourist, (la community di viaggiatori più grande del web, fondata 
negli USA a metà anni ’90, che conta 1,3 milioni di membri), è possibile trovare una 
classifica dei migliori “cibi di strada” del mondo. 3 
Trionfa Bangkok. La Thailandia ha adottato tecniche di cottura e ingredienti dall’India, 
Cina, Sud – Est Asiatico e Oceania, inoltre sono varie le cucine regionali. Insalata di 
papaya verde, mango, riso appiccicoso, pad thai (spaghetti saltati in padella con uova, 
salsa di pesce, succo di tamarindo, peperoncino rosso, e una combinazione di carne, 
guarnita con arachidi schiacciate), e pollo con curry verde sono alcune delle specialità 
thailandesi che i membri di VT segnalano a Bangkok.  
A premiare Singapore come seconda, invece, è la possibilità di trovare, 
indifferentemente e con grande facilità street food cinese, indiano o malese. È ritenuta 
una delle più sicure ed affidabili culture alimentari di strada in tutto il mondo.  
A seguire ci sono Penang, in Malesia, con piatti tipici come Char koay teow (spaghetti 
di riso saltati in padella), Assam Laksa (zuppa di pesce in crosta piccante), roti (focaccia 
di origine indiana), e Satays di manzo, pollo, maiale, e Marrakech, in Marocco (patria 
del cous cous). La cucina marocchina trova la sua sorgente sulla sponda opposta del 
Mediterraneo, in Andalusia, e deriva dalla Spagna anche la tipica usanza marocchina di 
cucinare la carne insieme alla frutta fresca e secca, unendo il gusto salato con quello 
dolce. Il Marocco è noto per i suoi “tagine”, ovvero stufati di carne o pesci cucinati a 
fuoco lento, nel caratteristico contenitore di terracotta con coperchio di forma conica.  
                                                           
3 Fonte: www. virtualtourist. com 
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Al quinto posto troviamo Palermo, prima città europea nella classifica. A incantare la 
“giuria” sono stati i giustamente celebri piatti della tradizione: dagli arancini di riso al 
pani ca’ meusa, dalle panelle al sacrosanto cannolo. L'unicità di cibo di strada di 
Palermo non sta solo nella sua varietà e nella sua bontà, ma anche nella capacità che ha 
ogni piatto di raccontare un capitolo storico del capoluogo siciliano.  
Continuando con la classifica (al sesto posto Ho Chi Minh City in Vietnam, al settimo 
Istanbul, all’ottavo Città del Messico), non si ritrova più alcuna capitale europea, a parte 
il nono posto di Bruxelles, consigliata per le patate fritte al cartoccio e i waffle.  
Infine al decimo posto troviamo Beachside Ceviche in Ambergris Caye, Belize, dove si 
può gustare ottimo cibo sulla spiaggia, appena pescato in acqua salata e preparato al 
momento.  
Inoltre, anche da un sondaggio di TripAdvisor, condotto su oltre 1300 viaggiatori 
italiani, volto a mettere in luce le preferenze gastronomiche degli abitanti dello Stivale, 
emerge chiaramente che le migliori prelibatezze nostrane si possono gustare in Sicilia. 
“L’Italia è nota, oltre che per la buona cucina, anche per le buone forchette – dichiara 
Valentina Quattro, portavoce di TripAdvisor per l’Italia -. Considerando che per più di 
un italiano su due (53%) la cucina locale è importante, o estremamente importante, nella 
scelta di una destinazione, è interessante notare quanto la gastronomia sia sempre più 
protagonista dei viaggi”. Ed è proprio la Sicilia a conquistare il primo posto tra le 
regioni con la cucina più apprezzata. Secondo un italiano su 5 (20%), infatti, la miglior 
offerta culinaria a livello nazionale è quella proposta dalla Sicilia, seguita dall’Emilia 
Romagna, dalla Toscana, dalla Campania e dalla Puglia.  
2.1.3 Il consumo di cibo di strada in Italia 
Il viaggiatore esperto si distingue dal turista anche perché bazzica i posticini dedicati al 
cibo di strada, snobbando i ristoranti più blasonati.  
Quanto emerge da un sondaggio on line condotto dal sito www. coldiretti. it, si 
evidenzia un incredibile successo dello “street food”: un fenomeno che ha contagiato 35 
milioni di italiani perché concilia l’esigenza del risparmio con la scoperta del territorio e 
dei suoi prodotti tipici da poter gustare proprio in strada passeggiando. Lo dimostra il 
fatto che nelle città d’arte, al mare, in campagna o in montagna, il cibo di strada locale è 
preferito da quasi la metà dei vacanzieri (45 per cento), quello che va dalla piadina agli 
arrosticini fino agli arancini; mentre il 24 per cento predilige quello internazionale come 
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gli hot dog e solo il 4 per cento sceglie i cibi etnici come il kebab, in netto calo rispetto 
al passato.  
Non mancano libri e guide che affrontano il nuovo fenomeno. Nel libro Cibo di strada. 
Il meglio dello street food in Italia, Luca Iaccarino racconta: "Negli ultimi cinque anni, 
in coincidenza con la crisi, il cibo da strada ha conosciuto un successo inaspettato per 
l'esigenza dei consumatori di mangiare in modo economico e dei ristoratori di avere 
strutture più leggere". A Rimini c'è la prima guida ragionata sul tema, la Rimini street 
food
4
, che raccoglie una novantina di pregiati indirizzi di chioschi specializzati in 
piadine e spiedini su tutta la riviera romagnola, con mappa e spiegazione delle pietanze 
d'asporto da gustare in città.  
Gli eventi che lo celebrano sono tanti: a Cesena, dal 4 al 6 ottobre, si tiene la settima 
edizione del «Festival internazionale del cibo da strada», organizzato con Confesercenti 
e Slow Food; ad Arezzo, dal 13 al 15 settembre, c'è «street food Village»; mentre a 
Trapani da anni, a luglio, la città si popola di stand con prodotti tipici per la 
«Stragusto».  
A Milano, oltre alla mappatura dei locali specializzati nei nuovi hamburger gourmet 
(hamap. it), c'è la possibilità di barcamenarsi tra i "Mangiari di strada"
5
 con soste tra 
focacce, polpette e fritti da gustare all'aria aperta.  
A Bergamo c'è chi ha trasformato pure la polenta in un cibo street: è Marco Pirovano, 
che ha riadattato una macchina per la granita inventandosi la polenta alla spina, da 
servire in un grande bicchiere condita alla boscaiola, con ragù di cinghiale e in mille 
altri modi. In Veneto viene invece da lontano la tradizione delle «folperie», i baracchini 
che nelle fiere proponevano i polpetti di sabbia lessati e conditi. Nella Romagna delle 
piade (insolita quella «cracker» al sale di Piadina al Parco di Cervia) la rivoluzione ha 
invece interessato il pesce fritto: un cartoccio ed è subito street. Sublime, sempre a 
Cervia, quello dell'Osteria del Gran Fritto di Stefano Bartolini.  
Il Centro Italia è da sempre ricco di prodotti street: il toscano lampredotto, le ascolane 
olive ripiene, gli abruzzesi arrosticini di pecora.  
La capitale non è da meno: nei quartieri più alla moda come Testaccio (c’è il Mordi e 
Vai, con panini come quelli che preparavano le nonne con le polpette), Monti e il 
Pigneto è boom di panini gourmet, ma anche di burger house, Trapizzino
6
 (nato 
                                                           
4
 http://www. riministreet food. com/  
5 http://www. mangiaridistrada. com/  
6 http://www. trapizzino. it/  
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dall'idea di Stefano Callegari, è un triangolo di pizza farcito con specialità come 
polpette e coda alla vaccinara), panzerottini, frullati di frutta esotica, e persino alla 
libreria Feltrinelli si gustano le specialità dell'Antica Focacceria San Francesco
7
 di 
Palermo. Farciti, elaborati, ma per alcuni decisamente troppo cari, rivoluzionano il 
grigiore della pausa pranzo e rianimano i turisti boccheggianti tra cupole e basiliche.  
A Napoli, i cibi di strada sono da sempre parte della tradizione: pizze a portafoglio, 
pizze fritte, taralli. In Calabria la Trattoria da Salvatore di Catanzaro ripropone il 
saporoso “morzeddhu” nel panino.  
In Sicilia, Modica è una delle capitali storiche del cioccolato: solo qui si trovano gli 
“’mpanatigghi”, biscotti ripieni di cioccolato e carne di manzo, e i pastieri di carne, 
cestini ripieni di carne e formaggio come il Ragusano DOP.  
Trapani è patria del couscous, di cui esiste una variante dolce, preparata dalle suore del 
monastero di Santo Spirito ad Agrigento, secondo una ricetta segreta.  
Per gustarsi il cibo da strada, a questo punto, non c'è che l'imbarazzo della scelta. Per 
molti può essere una "entry level" alla gastronomia di ottimo livello. Naturalmente a 
prezzi economici.  
L’iniziativa “street food” 
A lanciare la prima certificazione per i venditori di queste antiche ricette popolari è la 
neonata associazione per la tutela e la promozione della cultura del cibo da strada, 
''street food'', che non solo ha pensato di scovare queste golosità, ma anche di 
cominciare a catalogarle, per promuoverle e impedirne ''l'estinzione'', perché spesso 
tramandate da semplici ambulanti.  
Il progetto STREET FOOD nasce nel 2004 da un’idea di Massimiliano Ricciarini, a 
seguito di un progetto di ricerca di Master Universitario attivato presso il Polo Aretino 
dell’Università di Siena “Le Rotte del Gusto” per “Esperti in Turismo Enogastronomico 
e Comunicazione Massmediatica di Culture Culinarie e Prodotti di Nicchia”. La ricerca 
verteva sulla catalogazione di cibi poveri o “di Strada” delle 4 regioni centrali italiane: 
Toscana, Umbria, Romagna e Marche. Da qui l’autore ha proseguito la ricerca in tutto 
lo “stivale” dando vita a una prima versione del sito web www. street food. it. Nel 2005 
è stato registrato il marchio “street food®”. L’Associazione è nata ufficialmente e 
legalmente nel febbraio 2008.  
                                                           
7 http://www. anticafocacceria. it/  
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''L'obiettivo per noi è riportare in auge questi cibi - spiega Massimiliano Ricciarini, 
presidente dell'associazione - tramite la ricerca, ma soprattutto il tam tam della 
comunicazione e del nostro sito internet. Il progetto era in ballo da qualche tempo, ma 
solo da un mese è cominciata l'attività vera e propria dell'associazione, che nasce ad 
Arezzo, in Toscana''. L'iniziativa è piaciuta e sono già una decina gli operatori che fanno 
parte della rete del marchio ''street food''. Oltre cinquanta i cibi da strada già censiti, da 
Nord a Sud.  
La novità è che i cibi di strada sono reperibili anche tramite Gps con il servizio www. 
limboccastrada. it, dove catturare itinerari da inserire nel navigatore dell'automobile.  
2.1.4 Un’idea di business 
La rivoluzione industriale e la globalizzazione hanno spazzato via molte delle figure 
tradizionali che facevano parte del mondo dei mercati, ma non quei sapori autentici e le 
loro ricette: diverse pietanze sono rimaste e ci sono artigiani, alcuni giovani e con idee 
imprenditoriali, che hanno preso in mano il passato per dare qualità al cibo di strada 
all’italiana, con attenzione al design e ai gusti moderni. Si è tornati ai piatti della cucina 
italiana, nati per rispondere alle esigenze di viandanti e migranti.  
Un’indagine del 2013 della Fipe (Federazione Italiana Pubblici Esercizi) ha certificato 
che due italiani su dieci, pranzano abitualmente fuori casa o sul posto di lavoro, e non 
mangiano solo negli orari canonici di pranzo e cena, ma si sono abituati a gustare uno 
snack ad ogni ora del giorno e della notte. Non è raro vedere i ragazzi uscire dei locali 
della movida metropolitana alla ricerca di una bevanda fresca e di un trancio di pizza. 




Lo street food, ovvero la vendita di cibo e bevande on the road, oggi è un business su 
cui puntare: può essere una start-up per i giovani, una via, che non richiede budget 
stellari, per uscire dalla disoccupazione, un modo per trasformarsi e svecchiare la 
propria attività diversificando la proposta.  
Nonostante l’attacco delle catene di fast food, negli ultimi anni si sono sviluppati 
progetti gastronomici di chef e ristorati stellati proprio ispirati al cibo di strada. Accanto 
alla ristorazione mobile di patatine e kebab, si aggirano nuovi esercizi, carrozzati dalla 
mitica Ape Piaggio, con specialità preparate da cuochi professionisti. Forse perché 
                                                           
8 http://www. fipe. it/files/note-stampa/2013/ricerca_consumi_alimentari. pdf  
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simbolo di italianità, o perché comoda e versatile, ecco che per strada cominciano a 
spuntare Api ovunque.  
Progetto “street food Mobile”9 
Ultimamente, questo veicolo è diventato un’icona del moderno street food anche in 
molte città europee: il merito è dell’architetto Andrea Carletti, che trasforma il 
motocarro Ape in una cucina itinerante, partecipando a feste esclusive, matrimoni, 
manifestazioni, girando per le metropoli. L’azienda di La Spezia si chiama “street food 
Mobile” ed il primo prototipo fu presentato nel 2007 a Cheese, la rassegna Slow Food 
sulle forme del cacio che si svolge ogni due anni a Bra (CN).  
Molti veicoli sono stati venduti anche all’estero, infatti a Parigi girano gli Ape neri e 
bianchi di SFM con l’insegna “Mozza & Co”, e a Londra sono presenti con il marchio 
“Gurmetti”. All’estero, lo street food di qualità è abbastanza normale: i camion 
ristorante negli Stati Uniti sono nati a New York e si chiamano “Food Trucks”.  
Si può incontrare l'Uliassi street food, dello chef 2 stelle Michelin Mauro Uliassi, un 
camper dal design raffinato e tecnologico che porta in tour cibo dall'anima pop, 
offrendo fish&chips alla senegalese, chiken wings e mojito frozen. Chi è affascinato 
dall’alta ristorazione e non può permettersela, cerca nello street food una risposta alla 
sua curiosità. Ma lo chef non è solo il vip che esce a prendere gli applausi del pubblico 
in sala, ma anche quello che animato da una sana passione, si reinventa e mette in moto 
l’Ape anziché il ristorante, quello che ribalta le regole del sofisticato food e ci riporta 
dove tutto nasce.  
Le apecar di Pastà Mobile 
10
percorrono il Piemonte, portando ovunque agnolotti, plìn e 
tajarìn cotti al momento, conditi con ingredienti di qualità certificata e serviti in piattini 
biodegradabili dal design giusto.  
Stessa formula che in Liguria ha consentito all'apecar Bestreet
11
 di sdoganare il 
condiggiun, insalata dei marinai che contribuivano ciascuno con quello che aveva 
(olive, pomodori, peperoni…), il panino al lampredotto di mare e la sacripantina. 
L’azienda di strada fondata da tre soci: Paolo Gargano, lo chef Fabio Fauraz e il 
commerciante Alessandro Cosmelli.  
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 http://www. street foodmobile. com/blog/ 
10 http://pastamobile. it/  
11 http://www. bestreet. it/  
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A Napoli, il giovane cuoco Vincenzo Russo, conquista clienti nei matrimoni con il suo 
“Aperitivo12”, un Ape tutto bianco: accoglie gli sposi con qualche snack sfizioso prima 
del pranzo nuziale. “Questa usanza del cibo di strada durante gli sposalizi era molto 
diffusa in Campania, soprattutto nei piccoli centri”, spiega Russo.  
A Roma, gira un altro esemplare progettato da SFM, color rosa mortadella, con 
l’insegna “Pizza&Mortazz13a”, uno dei cibi di strada più diffusi. L’ideatore Adriano 
Antonioli racconta: “Andiamo davanti a certi uffici a giorni fissi, come la Rai, oppure ci 
invitano in eventi e feste. Non possiamo proporre la “tentata vendita” fermandoci sulla 
via pubblica senza clienti, perché la licenza è di tipo b, cioè itinerante”.  
Progetto “Veicoli Speciali”14 
La seconda azienda che cura gli allestimenti speciali sulla base del tre ruote è la 
piemontese VS – Veicoli Speciali. Il fascino vintage dell'Ape Car incontra i sapori del 
cibo da strada. Un'azienda familiare torinese ha investito sul Made in Italy del cibo e del 
design e su quello che chiamano Tocco Italiano, termine che comprende originalità, 
gusto del design e anche un pizzico di fortuna, portando su strada grandi brand come 
Martini, Grom e Cameo, ma anche quelli di piccoli artigiani del food, come pasticcieri o 
gelatai Con uno sguardo all'Europa e non solo.  
Dieci anni fa rilevarono una piccola azienda artigianale di provincia che stava fallendo. 
Costruiva e adattava veicoli per i venditori ambulanti. I titolari sono Roberto Cavalieri 
D'Oro e i due figli Andrea e Davide, poi ci sono altri tre dipendenti e un collaboratore. 
Dai 250 mila euro di fatturato nel 2011, sono passati, a ottobre 2013, a poco meno di un 
milione e le stime per il futuro sono ottimistiche.  
“Non abbiamo avuto problemi particolari nell'allestire veicoli destinati alla 
somministrazione di cibo per i paesi europei”, ci ha spiegato Davide Cavalieri D'Oro, 
responsabile marketing e commerciale di VS, “le normative italiane sono talmente tanto 
numerose e dettagliate nei particolari che se un nostro veicolo supera l'esame in patria è 
adattissimo al resto del mondo. Gli altri paesi europei ci chiedono solo dei piccoli 
cambiamenti, ma parliamo di dettagli insignificanti che non compromettono il nostro 
lavoro”. "Ora stiamo lavorando ad altri due progetti per noi molto importanti, il primo 
                                                           
12
 http://www. aperitivonapoli. it/  
13 http://www. pizzaemortazza. it/  
14 http://www. vsveicolispeciali. com/  
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riguarda un food truck extralusso, con interni in faggio intagliato e una particolare 
attenzione al design degli esterni che esporteremo a Berlino”.  
Il secondo progetto in cantiere riguarda invece la West Coast di Miami, Florida. “Sarà 
esposta probabilmente all'interno di un centro commerciale, ma ancora non sappiamo 
bene come e quando. L'unica cosa certa è che l'Ape che spediremo negli Stati Uniti sarà 
senza motore, perché le normative americane non prevedono l'immatricolazione di 
veicoli di questo tipo per la circolazione su strada. Sarà solo molto bella e dedicata 
esclusivamente all'esposizione permanente”. E ancora, nel futuro di VS c'è un occhio di 
riguardo all'ambiente, ha concluso Davide, con “l'implementazione di nuovi servizi di 
noleggio e la produzione di innovativi veicoli elettrici”.  
Ape Rivareno
15
 è la gelateria che assomiglia ad un carretto anni '50, che porta in giro il 
sapore goloso di una fresca specialità. A bordo di un'ape car allestita con i colori 
dell'azienda e accessori di refrigerazione che consentono di gustare il gelato alla giusta 
cremosità, la gelateria Rivareno porta vintage e golosità nei parchi cittadini come nei 
musei ed alle esposizioni fieristiche, attira la curiosità di ogni fascia di età e conquista 
con la genuinità delle buone cose di un tempo. “Il percorso di Ape Rivareno cambia di 
ora in ora. Tutti gli aggiornamenti avvengono in tempo reale sui social network 
attraverso i profili Facebook e Twitter”.  
Molti progetti qui da noi sono bloccati dalla lunga trafila burocratica che deve passare 
per Uffici Commercio e Affari pubblici, acquisto della licenza come 
ambulante/itinerante, problemi folli di collocazione del mezzo “certe vie sono blindate, 
solo perché i commercianti vicini protestano”. Con la liberalizzazione delle licenze è un 
po’ più facile avviare la ristorazione mobile, anche se soggetta a controlli e pratiche, 
dopo aver fatto la cosiddetta “Scia” (Segnalazione certificata di inizio attività) alla 
Camera di Commercio.  
Un Esempio di Slow street food 
Lo street food siciliano è partito alla conquista di Milano a bordo di un’Ape. Nuovo 
tassello delle Api Piaggio gourmet che stanno riempiendo l'Italia in un nome di un cibo 
di strada finalmente di qualità. A portare le specialità gastronomiche della Sicilia 
orientale nel Nord Italia è il LùBar
16
, che propone soprattutto una grande varietà di 
                                                           
15 http://www. aperivareno. it/  
16 http://www. lubarslowstreet food. com/  
 43 
arancine (o arancini, a seconda della preferenza del lettore). Le arancine di LùBar 
arrivano ogni giorno dalla Sicilia e vengono fritte al momento, nel rispetto delle materie 
prime, per un reale assaggio di street food siciliano. Si può scegliere tra arancina rossa 
(con un ripieno di carne di bovino e salsa di pomodoro), bianca (con prosciutto e 
formaggio ragusano) o light, a base di farina e riso integrali e spinaci bolliti. Sul sito di 
LùBar trovate una mappa che indica dove trova l’Ape, nonché il menu con le 
preparazioni. Dato che per un pasto come si deve non basta solo la portata principale, 
LùBar propone anche i dolci dell’antica Dolceria Bonajuto di Modica, cannoli, vini 
siciliani e bevande come spuma, gazzosa e chinotto. LùBar è nato da un’idea dei fratelli 
Lucrezia e Ludovico Bonaccorsi e dell’amico Edoardo Giardini e si è trasformato in un 
esempio di marketing che funziona, curato in tutti i dettagli.  
Lo street food è un’attività in forte crescita, secondo i dati dell’Unioncamere: nel 2009, 
in Italia, erano iscritte al registro imprese nella categoria “ristorazione ambulante” 563 
aziende, che si sono triplicate nel 2012, arrivando a 1665. La Puglia è al primo posto 
della classifica, con 206 imprese, seguita dal Lazio e Lombardia. Anche le “gelaterie e 
pasticcerie ambulanti” sono in crescita, passando da 47 del 2009 a 120 del 2012.  
Si sono moltiplicate anche le trasmissioni televisive con gare tra cuochi e artigiani, 
come nel 2013 street food Heroes su Italia2 e Unti e Bisunti su DMax, con chef Rubbio, 
un giovane diplomato alla Scuola internazionale di Cucina Alma.  
Il cibo di strada è anche protagonista di eventi gastronomici, come “Identità Golose” al 
Salone del Gusto di Torino, oltre ad iniziative itineranti, come il tour organizzato 
all’Associazione street food, nel maggio 2010.  
2.2 Le origini del cibo di strada a Palermo 
Il Cibo di Strada va dalla cucina del quinto quarto, delle lavorazioni di scarto degli 
animali, alla cucina del pane, con le paste lievite, o del pane farcito con fritture (pane 
panelle, cazzilli e rascature) o con il quinto quarto (pane e milza), oppure la 
gastronomia del pesce molto interessante. La forte e rinnovata attenzione di cosa sia la 
tradizione (grazie anche ai giovani) si sta avendo un recupero della cucina, densa di 
contaminazioni culturali, soprattutto dall’oriente, che stanno mescolando la cucina di 
strada con la cucina orientale.  
La definizione di “Conca d’oro” attesta la rigogliosità della vallata illuminata dai colori 
solari di arance e limoni, avvolta dall’odore della zagara. I vari conquistatori hanno, non 
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solo utilizzato i prodotti agricoli e pastorali del territorio siciliano, ma hanno assorbito 
le usanze gastronomiche autoctone, formando un unicum particolare costituito da 
prodotti poveri ricavati dalla terra. L’alimentazione quotidiana era costituita soprattutto 
da verdure, ortaggi, pane, pasta, pesce, carne e fanno da contorno gelato, frutta, in 
particolare le arance, il cui succo viene usato per insaporire pesce e selvaggina, la scorza 
per creme e dolci, e gli spicchi per l’insalata.  
La popolare cucina di strada palermitana era gestita anticamente dai buffitieri, dal 
francese bouffet, cioè tavolo, bancone, e consentiva la vendita di alimenti serviti su un 
ripiano per la strada. È considerata la più antica cucina locale che perdura nel tempo, 
tramandata nel corso dei secoli da generazione in generazione, e che ancora oggi 
incontra il gusto dei palermitani e non solo.  
Già 2500 anni fa si vendevano le “thermopolium”, verdure bollite assieme ad interiora 
bollite o arrostite sulla brace, frattaglie di carne e pesce fritto, e il cibo poteva essere 
mangiato direttamente sul posto o portato a casa, un genere di asporto che oggi è 
possibile fare nei moderni fast – food. Questo particolare tipo di cibo, che ci viene 
tramandato da secoli, non conosce crisi: avendo superato le rigide limitazioni delle 
norme igieniche e anche le mode salutiste, ha saputo contrastare l’avvento di moderne 
strutture, dove si consuma un pasto veloce, resistendo oggi nelle contrade e nei mercati, 
e contribuendo ad esportare il tutto il modo l’immagine della nostra città.  
Il cibo da strada a Palermo è infatti un’istituzione intramontabile per i consumatori di 
qualunque età, e in testa alla classifica degli prodotti tipici preferiti troviamo senza 
dubbio il pane con le panelle, lo sfincione, la quarume e il pane ca’ meusa (milza).  
Il centro storico di Palermo è uno scrigno zeppo di tesori senza tempo ed è impossibile 
scoprirne la bellezza e il valore senza che tutti e cinque i sensi ne rimangano colpiti. 
Difficile dire ad esempio quale sia il migliore tra i tanti “panellari” della città, ed è solo 
all’interno dei mercati storici, nelle borgate e nei quartieri popolari della città che 
potrete trovare un’altra specialità dello street food palermitano: la quarume, uno dei cibi 
più antichi della tradizione culinaria. Accanto ai calderoni della quarume ci sono anche i 
banchi di musso e carcagnolo. Anche questi, come la prima, vi saranno serviti in 
appositi “coppetti” di carta che vi permetteranno di mangiare in strada. I frittulari sono i 
venditori di frittola, anche questa una mistura di frattaglie di vitello o maiale ridotte 
quasi in poltiglia e poi fritte nello strutto. La presentazione risulterà un po’ misteriosa 
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dal momento che la mercanzia viene tradizionalmente riposta in un grande cesto di 
vimini e messa a riposare coperta da un panno che non permette di vederne il contenuto. 
C’è chi giura che ci voglia del coraggio per assaggiarla, ma anche chi non se ne pente.  
Un giro per il centro storico di Palermo vi permetterà di imbattervi spesso in un altro 
tipico rivenditore ambulante: è lo sfincionaro, il venditore dello sfincione, il pane pizza 
palermitano tanto spugnoso quanto gustoso. Di sfincionari in giro per la città, che dal 
loro “lapino” (la classica moto Ape) urlano ai passanti frasi per invogliare all’acquisto, 
ce ne sono molti e tutti riforniti dal laboratorio di via Candelai, attivo ogni notte per la 
preparazione dello sfincione fatto come tradizione comanda.  
2.3 L’evoluzione del cibo di strada a Palermo 
In Sicilia il cibo è sacro, anche quello di strada. Tutti a puntare il dito contro 
VirtualTourist per non aver incluso altri cibi italiani, come ad esempio la piadina, tra i 
migliori cibi di strada.  
Qui nessuno si sognerebbe mai di vietare il cibo di strada. Anzi, lo street food siciliano 
sta per diventare un brand per proteggere i prodotti tipici come arancine, cannoli, pane e 
panelle, pane ca meusa, nate ben prima che lo street food facesse tendenza. Il Comune 
di Palermo tutela il cibo di strada: sarà presto registrato “Panormus – street food” da 
utilizzare per la identificare i prodotti STG (Specialità Tradizionale Garantita), il 
marchio di origine introdotto dalla Unione europea volto a tutelare cibi che siano 
caratterizzati da composizioni o metodi di produzione tradizionali.  
Si tratta del secondo step dopo la registrazione del “City Brand Panormvs” per la tutela 
dei prodotti e dell’immagine della città. L’iniziativa si inserisce in quelle che 
l’amministrazione sta mettendo in campo per la tutela e la valorizzazione delle 
specialità palermitane, che rientrano appieno e si collocano fra la tradizione culinaria e 
quella artigianale.  
Si fa anche strada l’ipotesi dell’organizzazione di un grande festival internazionale del 
cibo di strada proprio a Palermo. L’evento dovrebbe avere luogo nel quartiere Loggia, 
ossia in tutta la zona compresa tra la Cala, Piazza San Domenico e Corso Vittorio 
Emanuele.  
“E' un primo passo - afferma il Sindaco Leoluca Orlando - per l'avvio di una 
programmazione internazionale di questo evento, che porti a Palermo operatori di tutto 
il mondo e faccia conoscere in tutto il mondo i nostri prodotti, frutto di una tradizione 
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gastronomica millenaria che unisce arabi, ebrei, spagnoli, normanni e tanti altri popoli 
che hanno toccato le sponde di Sicilia”.  
Altri eventi già concretizzatesi per gli appassionati dello street food palermitano 
riguardano le sagre del cibo da strada “Unti e Appagati”, svoltasi a Bagheria, e “Unti, 
Contenti e… Sazi”, svoltasi a Porticello e Aspra, organizzate da “Vivere” Società 
Cooperativa Sociale di Bagheria. Protagoniste indiscusse della serata tutte le più 
caratteristiche pietanze dello street food nostrano: panelle, crocchè, rascatura, pane ca 
meusa, frittola, stigghiola, verdure in pastella, fritturiedda, arancine, sfince, iris, 
sfincionello, vastedda con la ricotta, musso e carcagnolo, quarume e polpo bollito. Tutte 
rigorosamente preparate dal vivo. L’evento prevede oltre alle degustazioni dei prodotti, 
anche visite delle ville settecentesche, musica e animazione, esposizione artigianali e di 
prodotti tipici del territorio.  
La VI edizione di Stragusto, il festival dello street food mediterraneo, si è svolta invece 
a Trapani, organizzato da Trapani Welcome insieme a Ps Advert e con il patrocinio del 
Comune di Trapani. Quattro intensi giorni all’insegna del buon cibo tra degustazioni, 
cooking show e laboratori grastronomici in una location di eccezione come quella della 
storica piazza del Mercato del Pesce di Trapani. Tra i prodotti tipici, vogliamo segnalare 
la fritturiedda di pesce dello stand “Sapori Trapanesi”, meusa, panelle, crocchè e 
rascatura dello stand “Sapori Palermitani”, il panino con il lampredotto dello stand 
“Sapori Fiorentini”, il polpo vugghiutu dello stand “U Purpu”, la granita dello stand 
“Granite Siciliane Nivarata” e il panino con la salsiccia a cura dello stand “Sapori dei 
Monti Sicani”. Non mancavano i sapori palestinesi fra cui il kebab e i falafel, lo street 
food friulano con i cevapcici o la polenta di grano saraceno, fino alle specialità dei paesi 
baschi.  
In occasione dell’Expo Beach 2014 a Castellammare del Golfo, la Plaja diventerà per 
tutto il mese la location dell’evento “Un mare… di sapori” organizzato da Gl Club con 
il patrocinio del Comune di Castellammare. Agosto ha previsto degustazioni di cannoli, 
cassatelle alla ricotta, sfince, e ne “I Giorni di la Vucciria” anche di milza, panelle e 
crocchè. A settembre invece si sono svolti “I giorni dell’Arancina”.  
Antica Focacceria San Francesco 
A Palermo, sono in pochi ad essersi spinti oltre l’isola. Un esempio è quello del 
“l’Antica Focacceria San Francesco”: attiva da 180anni, ha contribuito a far conoscere 
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il cibo di strada di Palermo non sono a siciliani, ma anche italiani, portandolo in giro per 
il mondo. Operava all’interno della cappella dei principi di cattolica, che diventò 
Focacceria San Francesco. Nel 2005, i proprietari hanno fatto una scelta 
controtendenza, rispetto alle problematiche che stanno dietro ad una denuncia contro la 
mafia, aderendo ad associazioni antiracket, in particolare “Addio Pizzo”.  
Da soli hanno iniziato l’apertura al Corner di Fiumicino, dove tre sono i menù base: 
Favignana (tartara di tonno, carpaccio di pesce spada, polpa di ricci); Ballarò (un fritto 
misto di panelle, crocché, “rascatura”, verdure in pastella); Corleone (salumi dei 
Nebrodi e formaggi come il ragusano dop, la vastedda, il piacentino). Non mancheranno 
la focacce con la milza, le arancine, i cannoli, e il vino. Cinque le cantine rappresentate: 
Planeta, Cusumano, Firriato, Baglio di Pianetto e Martinez.  
“La collaborazione con Martinez – spiega Vincenzo Conticello – nasce dalla volontà di 
valorizzare il nostro Marsala, a volte soppiantato dai vari limoncello, nocino e vini da 
dessert”. Merita una menzione il fatto che lo stesso cibo sarà replicato con prodotti 
senza glutine, per coloro che soffrono di celiachia. Questo di Fiumicino, capace di far 
girare un milione e mezzo di fatturato l’anno, è il quarto corner gourmet che i 
Conticello aprono in Italia, dopo i due di Roma, a largo Augustina e piazza Colonna, 
dentro le librerie Feltrinelli, e quello di Milano, in via San Paolo 15, a pochi metri dal 
Duomo. Il 7 febbraio, invece, altra apertura a Napoli, in piazza dei Martiri.  
Il processo di espansione degli imprenditori palermitani con il pallino di esportare le 
prelibatezze della tavola siciliana mira all’apertura di 70 punti vendita tra Italia ed 
estero. “Abbiamo prevalso su altri marchi perché rispecchiamo la qualità della Sicilia e 
dell’Italia – continua soddisfatto Conticello -. Il cibo di strada palermitano, l’italian 
street food, è diventato un brand nazionale”.  
Quello dell’Antica Focacceria è stato probabilmente il primo locale pubblico dove era 
possibile consumare comodamente seduti al tavolo, il cibo di strada che a Palermo è 
possibile trovare facilmente nei mercati popolari.  
Lo street food sul web 
Grazie alle nuove forme di diffusione prodotte sul web è possibile far conoscere e 
apprezzare la cucina tipica palermitana anche fuori il contesto locale: un esempio, oltre 
che il famoso social network Facebook, per i turisti che vogliono destreggiarsi meglio 
tra l'offerta, lungo il particolare itinerario della cucina da strada, è nata www. Crocchè. 
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it: guida dinamica e partecipata, in continuo aggiornamento, che aiuta a individuare (e 
commentare) i posti più popolari della città (rosticcerie, baracchini, bar, banchetti: ce ne 
sono circa duecento). Si presenta come un motore di ricerca e di geolocalizzazione che 
ricorda il sistema di Foursquare, intuitivo, utilizzabile da tutti gli appassionati del 
genere o da chi per la prima volta sceglie di visitare la città attraverso antiche tappe del 
gusto dislocate nei tanti vicoli e angoli delle strade.  
Ma la mappa si allarga e segnala anche dove si può trovare lo street food palermitano in 
tutto il globo. Il portale si basa sulla condivisione di informazioni, non è vista come una 
guida, da parte di soggetti “esperti”, indirizzando chi non è a conoscenza verso le 
eccellenze del territorio. È un idea per sostenere il turismo gastronomico e mettere a 
sistema una serie di peculiarità del territorio che vengono date per scontate o non 
considerate.  
“L’idea nasce da un primato che Palermo ha sul cibo di strada, sancito a livello 
internazionale, e con l’obiettivo di valorizzare il cibo di strada di Palermo, dando uno 
strumento che fornisse la localizzazione dei principali luoghi del cibo di strada più 
popolari, e che abbinasse anche una parte didattica per chi non conosce tali cibi e che 
vuole approcciarsi a loro per la prima volta, raccogliendo una serie di informazioni 
sparse sul web, racchiudendole in modo organico sul nostro portale” racconta in una 
intervista Gaetano Lombardo, fondatore del sito.  
Quando si parla di “cibo di strada” spesso ci si sofferma solo sulla prima componente 
del binomio, il cibo, senza considerare che a rendere queste pietanze speciali rispetto 
all’infinito universo gastronomico che ci circonda è proprio la seconda parte: la strada. 
Strada intesa non solo nella sua accezione di percorso, di suolo percorribile. Ma strada 
come luogo – anche ideale – di condivisione immediata, di contatto umano, di intreccio 
di storie e di civiltà. A Palermo la strada è l’unico vero modo di vivere la città. Ci si 
incontra in una via, più che in un pub, in una piazza più che in una discoteca.  
Crocche. it vive anche di una serie di contenuti redazionali e social. Sulla piattaforma, 
infatti è attiva una sezione news che costantemente aggiorna i visitatori con notizie, 
approfondimenti e iniziative interamente dedicate al tema del cibo da strada. Mentre sui 
social network, i relativi profili Facebook, Twitter, Youtube mettono in condivisione i 
più svariati tipi di contenuto con la stessa filosofia, sempre senza prendersi troppo sul 
serio. Crocche. it, infine, diventerà presto anche una app per tutti i tipi di smartphone.  
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Un’iniziativa interessante è quella di “StrEat Palermo Tour”17: consiste in un tour, 
interamente a piedi, il quale dà la possibilità di degustare le specialità locali presso le 
migliori taverne e rosticcerie del centro storico, luoghi autentici frequentati da veri 
palermitani. Marco, la guida speciale, svelerà i segreti di ogni piatto: le origini storiche, 
le ricette autentiche, le curiosità e le leggende. Il meccanismo è semplice: fissate un 
appuntamento in centro (di solito davanti al Teatro Massimo), e da lì parte un viaggio 
attraverso le tappe fondamentali del cibo da strada della città, tra degustazioni e 
aneddoti, passando in rassegna intanto le più belle attrazioni monumentali e turistiche 
del territorio. E siccome proprio di “viaggio” si parla, ogni viaggiatore porta con sé il 
“passaporto del mangione” che mette in fila i must dello street food di Palermo, dalle 
panelle al cannolo. Il Passaporto del Mangione è inoltre un fantastico souvenir, 
testimonianza dell’esperienza palermitana, per portare per sempre, nel cuore e nel 
palato, il ricordo dei deliziosi sapori della cucina mediterranea. Il passaporto include 
inoltre l’originale mappa del mangione.  
Un’altra iniziativa simile è quella svolta dal gruppo di “Palermo street food”18. Un 
gruppo di nativi Palermo che sono appassionati di tradizioni gastronomiche locali di 
strada della nostra città. Noi organizziamo dei tour gastronomici a Palermo dal 2010, 
ma abbiamo mangiato street food a Palermo dagli anni '80.  
“Stiamo assistendo a un fenomeno particolare alimento. Se nel passato la "nouvelle 
cousine" è stata l'interesse superiore per le persone coinvolte nel "cibo movida", ora un 
nuovo, vecchio, tipo di cibo sta avendo successo mondiale; stiamo parlando di cibo di 
strada. Nella storia delle grandi civiltà, il cibo ha sempre avuto un posto importante, 
come un elemento chiave per il miglioramento sociale, economico e culturale; dai 
Sumeri della Mesopotamia al millenni di cultura cinese, gli esseri umani hanno sempre 
prestato attenzione al perseguimento di cibo sostenibile, come un importante 
fondamento di una civiltà duratura. street food svolge un ruolo importante nel consumo 
umano; dall'inizio delle prime popolazioni del mondo, cibo di strada ha rappresentato la 
base di alimentazione per il più grande numero di persone”, racconta il fondatore sul 
suo sito.  
“Da questa idea, possiamo facilmente dire che street food: implica l'uso di non costose 
materie prime; include metodi di preparazione tendono ad essere semplice ed intuitivo e 
                                                           
17 http://www. streatpalermo. it/en  
18 http://www. palermostreet food. com/  
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allo stesso tempo; garantisce un certo livello minimo di pulizia; tende a fornire un 
grande apporto calorico; utilizza metodi di preparazione che rende accessibile in termini 
di costi e di tempo; richiede utensili minime e di solito può essere mangiato con le 
mani”.  
2.4 I tre tipi di gastronomia: del pane, dei surrogati e del pesce 
Comunemente la cucina di strada si può suddividere in tre gruppi: 
 La gastronomia del pane: cioè tutto ciò che deriva dalla farina elaborata in 
maniera diversa del pane comune.  
 La gastronomia dei surrogati: cioè tutto ciò che deriva dalle interiora degli 
animali. Le parti meno nobili della carne come le interiora, la testa, il collo, la 
coda o le zampe erano pietanze molto apprezzate specialmente per il brodo che 
se ne ricavava e che si comprava in apposite botteghe, definite “à putia ru 
bruoru” o “bruoru e pitanza”. Nei mercati popolari palermitani queste botteghe 
sono vere e proprie istituzioni.  
 La gastronomia del pesce: cioè i prodotti del mare ed in particolare i molluschi.  
 Altri prodotti tipici, che contraddistinguono la gastronomia palermitana e quindi 
il cibo di strada sono “i Pezzi” di rosticceria e i dolci. Da citare sono anche le 
“Patate Bollite”, le “Pollanche” e lo “Scaccio”.  
2.4.1 La gastronomia del pane 
 U Sfinciuni: Nasce dalla farina di grano, una grossa sfoglia di pasta lievitata con 
uno spessore alto, condita con salsa di pomodoro, cipolla, mollica, pezzettini di 
acciughe e caciocavallo a scaglie, il cui nome deriva dal greco “sponghia” 
(spugna) per la sua morbidezza. “U Sfinciunaru”, con il suo lapino modificato, 
lo tiene sempre caldo grazie ad una piastra, sotto cui vi si alimenta una fonte di 
calore, e lo invita ai passanti, grazie ad un altoparlante montato su di esso, che 
diffonde una voce integrata nella tradizione della città: “Chi ciavuru! Uora U 
Sfurnavu”. Anche se nasce come un cibo per le feste è un piatto povero. Fu 
probabilmente inventato dalle suore del monastero di San Vito che hanno avuto 
un ruolo predominante nella fondazione del nostro patrimonio gastronomico, le 
quali hanno inventato la rosticceria, le cassatine, la frutta martorana. Lo 
sfincione è diventato un cibo per tutti i momenti, un cibo da mangiare a 
colazione o a tutte le ore, facilmente reperibile in tutta la città.  
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 La Pastella: è una pasta di farina un po’ molliccia ottenuta frustando la farina 
con l’acqua, aggiungendo una presa di sale e una parte di lievito, lasciata 
riposare per almeno un’ora affinché avvenga la lievitazione, e in questa si 
immergeranno delle verdure (broccoli, carciofi, cardi) tanto da “mettere la 
camicia”, cioè un sottile velo di pasta, e immersi in una padella con olio caldo 
per essere fritti.  
 I Panelle: simbolo della cucina di strada, una sorta di “schiacciata” di farina di 
ceci di piccole dimensioni e di un bel colore dorato, preparate con acqua e 
prezzemolo e cotte in olio bollente; solitamente sono condite con sale e limone e 
vendute dentro una mafaldina o muffoletta (tipo di panino). Sono originarie 
della cultura araba, che ha caratterizzato in modo trasversale la cultura di 
Palermo fino ai giorni nostri. Associate alle panelle si accoppiano dentro al 
panino le “crocchè”, conosciute dai palermitani come “cazzilli” (si possono 
gustare anche da sole nel “coppino”), modellate con una tipica forma ovale e 
allungata. Sono realizzate con purea di patate vecchie, aromatizzate con una 
manciata di prezzemolo o mentuccia e fritte con lo stesso abbondante olio caldo 
di panelle e rascatura, il quale genera una doratura irresistibile. Il rito del 
consumo di “Pane, Panelle e Crocchè” si svolge nel “panellaro” locale o davanti 
a quelli girovaghi con la “lapa”. Dalla lavorazione delle panelle si crea un’altra 
prelibatezza, a “rascatura”, cioè quello che si ricava dal raschiamento dei 
tegami cui si aggiungevano aromi, per aggiustarne il gusto, e fritta nell’olio 
bollente. Ha la stessa forma ovoidale di una crocchè, ma più ruvida e irregolare, 
e con un colore più scuro. Le dosi di ogni ingrediente dipendono dalle 
rimanenze di produzione ed è impossibile ritrovare lo stesso identico sapore 
confrontando la rascatura di un panellaro con quella del panellaro 100 metri più 
avanti. Molto diffusa a Palermo è anche la variante di “crocchè di latte”, che al 
posto delle patate ha un cuore morbidissimo a base di latte, farina e formaggio, 
aromatizzato alla noce moscata e/o pepe a seconda dei gusti: non si trova dai 
panellari ambulanti, ma è più facile trovarla in panifici e gastronomie.  
 L’Arancina: è la regina della rosticceria palermitana. È un caratteristico 
timballo di riso tondo a forma di una grossa arancia, di chiara derivazione araba, 
diffusa in tutta l’isola. Nella sua forma classica si presenta avvolta da una crosta 
dorata di pangrattato, alla sua apertura appare un interno di riso giallo dato dal 
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colore dello zafferano, ripieno di ragù rosso, con piselli e carne. Tante sono le 
varianti: quella al burro, agli spinaci, prosciutto e mozzarella, ai funghi… e sono 
vendute principalmente nelle friggitorie e rosticcerie; anche e anticamente, 
alcuni ambulanti giravano per le vie delle città, vendendole per strada. Una 
variante dolce è quella ripiena di cioccolato, immersa in una ciotola piena di 
zucchero semplice o aromatizzato alla cannella. Le arancine trionfano nel giorno 
di Santa Lucia, il 13 dicembre, quando i palermitani per devozione alla Santa, si 
astengono dal mangiare il pane, abbuffandosi di arancine.  
 
Foto 3 - La gastronomia del pane 
2.4.2 La gastronomia dei surrogati 
 Le Frattaglie: si riferiscono a quelle interiora dell’animale meno nobili, definiti 
prodotti di scarto o “surrogati” della carne, troppo costosa per i palermitani e 
utilizzata solamente in alcuni giorni della settimana e nelle festività importanti. 
Mussu, carcagnola, fruntali, masciddaru, virina e nerbo: bolliti, fatti raffreddare 
distesi sul banco rivestito da foglie di lattuga, insaporita con carote, sedano, olio, 
aceto e sale, tagliati a tocchetti dal venditore e consumati sul posto.  
 A Frittola: è una prelibatezza fornita dal “frittularu”. La frittola testimonia due 
caratteri dell’antica gastronomia di strada palermitana: non si butta via niente e 
bisogna fidarsi ciecamente dei venditori, senza farsi troppe domande. È un 
insieme molto variegato di frattaglie di vitello che vengono bollite e poi rosolate, 
spesso con lo strutto, e insaporite con spezie profumate come alloro, zafferano e 
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pepe. Al nord sono conosciuti come ciccioli, il venditore con un gesto rituale li 
deposita sopra un piccolo foglio di carta oleata (anticamente si usavano le foglie 
di fico o di noci), infatti viene venduta abitualmente a “cartate”, che corrisponde 
alla porzione, oppure immersa nel panino “sempre fresco”. Come per la 
rascatura, anche per la frittola la ricetta non è conosciuta precisamente.  
 A Meusa: Un’altra pietanza palermitana per eccellenza e che rappresenta un 
altro modo per ingannare la mancanza della carne è il “pane cà meusa”, una 
popolarità che, fino ad oggi continua, composta da fette di milza fritta nello 
strutto. La “saimi, deriva dallo spagnolo “saim”, era prodotta nel vecchio 
mattatoio del Capo, nella piazzetta dei caldumai, ed era ricavata dopo la 
bollitura ad alta temperatura dei residui di muscoli, cartilagini e tessuti molli 
degli animali macellati. Consisteva in un brodo liquido che diventava un 
condensato bianco, che una volta riscaldato nelle casseruole, riassumeva il suo 
stato originario. L’invenzione del “pane cà meusa” si deve agli ebrei, infatti 
molti di loro erano dediti all’arte della macellazione; il bestiame veniva 
abbattuto seguendo una certa ritualità alla presenza di Rabbini o Imam. I 
macellai però non potevano ricevere un compenso per il loro mestiere, perché la 
religione lo vietava. La ricompensa era costituita dalle interiora dell’animale, da 
cui potevano ricavare guadagno, e inventarono così una pietanza riservata ai 
cristiani, comporta di frattaglie bollite, condite con ricotta o formaggio, unite al 
pane, da mangiare per strada con le mani. Il panino è composto da pezzi di 
milza, polmone e “scannaruzzatu” (trachea ridotta a pezzettini) dell’animale, 
soffritti nello strutto. Il vastiddaru la vende “schietta o maritata”, le due richieste 
non sempre sono concordi nella loro definizione: alcuni sostengono che la 
schietta è la vastedda senza la ricotta, maritata quella con la ricotta, poiché è 
bianca come l’abito nuziale; altri intendono la schietta come la vastedda solo di 
ricotta impregnata nella saimi, la maritata quella con la milza e la ricotta. Il 
meusaro ha un’attrezzatura inconfondibile: un pentolone inclinato per 
raccogliere il grasso in cui si cuoce la carne, una forca a due denti per prendere i 
pezzi che finiranno nel panino e una tipica paletta forata con cui si pressa la 
pagnottina per far scolare l’olio in eccesso. La sfida tra i meusari di Palermo è 
accesissima e divide gli amanti di questa pietanze in vere e proprie tifoserie, 
schierate per l’uno o per l’altro.  
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 Le Specialità alla griglia: in diverse zone della città, quasi sempre nei pressi dei 
mercati storici o nelle piazze delle borgate più antiche e popolari, non è difficile 
notare grosse griglie fumanti su cui sfrigolano i più disparati tipi di carne e 
pesce: salsiccie varie, spiedini di carne, bistecche, stigghiola, “mangia e bevi” 
(deliziosi manicaretti con pancetta e scalogno). Molto spesso questi operatori 
offrono davvero un servizio speciale: per pochi spicci mettono a disposizione la 
propria griglia per cuocere cibi acquistati altrove dal cliente, che così può 
beneficiare di una cottura alla brace a regola d’arte senza doversi preoccupare di 
allestire un barbecue in casa.  
 
              Foto 4 - La gastronomia dei surrogati 
 I Stigghiola: Un denso fumo che si eleva da una griglia, uno odore stregante, 
richiama i frequentatori dello “stigghiularu”, che è lì ad armeggiare con una 
bottiglia piena d’acqua per attenuare il fuoco, attento a non carbonizzare lo 
spiedino. La cottura è un’arte perché la stigghiola non deve perdere il 
preziosissimo grasso contenuto al suo interno, che lo rende cremoso, e non deve 
essere troppo bruciata. Si tratta di interiora, quasi sempre di agnello, che 
vengono condite con prezzemolo per poi finire sulla brace rovente, attorcigliate 
in uno spiedo, o attorno ad un ciuffo di scalogno. Deve essere staccata dallo 
spiedo, tagliata a pezzi in un piattino e gustata con sale e limone in abbondanza. 
Il contrasto tra la scioglievolezza del grasso fuso e la croccantezza della carne 
arrostita, dal sapore leggermente amaro stico, fanno di questo piatto un classico 
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intramontabile, perfetto in particolare per lo spuntino pomeridiano. La cucina 
alla brace per i Palermitani è una grande passione e la grigliata appartiene ai 
giorni di festa che si presentano con il periodo della primavera e con le belle 
giornate all’aria aperta.  
 A Quarume: Le stesse interiora di vitello, pulite con acqua e sale, tagliate a 
pezzi e messi a bollire in pentola, appartengono alla famiglia della “quarume” o 
caldume che, servite calde e brodose, danno un piacevole ristoro. U quarumaro 
si procura le frattaglie al mattatoio, procede ad una prima pulitura con acqua e 
sale e poi ad una pre – bollitura. Una volta aveva una bottega nei mercati e nei 
quartieri popolari, e nella sua insegna c’era scritto “brodo e pietanza”, per 
sottolineare la preparazione, ora ci sono chioschi allestiti ad hoc. Il bancone era 
apparecchiato fuori “a putia” e era posizionata in un angolo una grossa pentola 
piena di acqua contenente la caldume: parti diverse delle viscere del vitello, 
aromatizzate con l’aggiunta di carote, sedani, cipolle, pomodori, sale e foglie di 
alloro, per creare il brodo. Si serviva in un piatto e a richiesta veniva servito 
anche il brodo in una scodella. È soprattutto un piatto invernale, infatti va 
consumato ancora caldo, ed è anche un piatto da casa, soprattutto nelle famiglie 
più legate alle tradizioni culinarie più antiche.  
 Il Pane e la Porchetta: la porchetta è diffusa in tutto il territorio italiano e trova 
il culmine nel Centro Italia. Palermo, non contenta delle decine di pietanze 
tipiche e originali, ha adottato questa pietanza, che si presta benissimo al 
consumo per strada. la porchetta si ottiene dal maiale intero disossato e cucinato 
con erbe aromatiche e sale e pepe a volontà, con una lenta cottura in forno. A 
rendere speciale il panino con la porchetta a Palermo è la qualità del pane, tipico 
vanto di tutta la cucina siciliana.  
2.4.3 La gastronomia del pesce 
 U Purpu: per la strada e nei borghi marinari (Sferracavallo, Mondello e 
Romagnolo) è facile incontrare i venditori di polpo bollito, i “purpari”. Il 
bancone è sempre pulito in modo maniacale, apparecchiato con grandi piatti di 
ceramica e accanto si trova un’ampia pentola con acqua di mare, dove si trovano 
i polpi bolliti. Il polpo per essere servito alla perfezione va calato in acqua salata 
bollente per ben tre volte: una prima per renderlo tenero, una seconda tenendolo 
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dalla testa per scottare i tentacoli e farli rimanere ben eretti, e una terza per 
cucinarlo integralmente e a puntino. Il purparo estrae un polpo che poggia sul 
piatto di ceramica e taglia i tentacoli a pezzetti, aggiungendo abbondante limone. 
A richiesta di chi vuole degustare la testa, essa sarà tagliata a metà, ripulita della 
sostanza biancastra che la rende amara e servita con il resto del contenuto.  
 I Muccuni: i venditori di frutti di mare offrono “muccuni”, consumati a crudo, 
con l’aggiunta di succo di limone, o cotte, con una spolverata di pepe. Queste 
sono lumache di mare da gustare a crudo con un po’ di limone o saltate con olio 
e limone. Anche per questa specialità, come per le cozze e per i babbaluci l’arte 
del risucchio è una competenza richiesta nel curriculum dello street food lover, 
un’abilità che è un vero piacere imparare. E’ considerato quasi offensivo estrarre 
il muccune dal guscio con forchetta o stuzzicadenti: per gustare questa specialità 
bisogna calarsi in un corpo a corpo, abolendo ogni ostacolo artificiale in mezzo. 
I venditori di ricci di mare, forniti di un grosso guanto, tagliano i ricci in due 
parti e lo presentano crudo su un piatto accompagnato da pezzi di pane.  
 Le Cozze Scoppiate: cioè cotte in tegame con aglio, pepe e prezzemolo, sono un 
grande classico della cucina mediterranea. A Palermo si possono trovare vicino 
alle zone di mare, servite in un’autentica bacinella da bucato, questo perché 
degustarle con tanti amici riuniti intorno a un tavolo di fortuna vuol dire 
partecipare a un rito tribale di mani unte e palati in festa. Come per tanti altri tipi 
di cibo da strada, ogni utensile o posata è assolutamente inutile. Tutto ciò che ci 
serve sono le nostre mani e nessuno scrupolo nel produrre rumori molesti 
risucchiando il frutto di mare direttamente dal suo guscio.  
 A Fritturiedda (pesce fritto): è l’incontro dei più freschi sapori di mare con la 
golosità della doratura croccante. E’ così che piccoli pesci azzurri 
(“maccarruneddu”,” vuggiolo”), calamaretti, seppioline, gamberetti, trigliette e 
talvolta sardine (ma l’elenco può essere variabile) si trovano a friggere nello 
stesso olio bollente dopo essere stati abbondantemente infarinati e setacciati ad 
arte. È una versione più povera del celebre fritto di paranza tanto diffuso in altre 
regioni d’Italia, che invece prevede anche pesci di taglio più grosso e qualità 
superiore (come merluzzi e sogliole). Viene spesso servito a mucchietti assortiti 
dentro i classici “coppi” (grossi fogli di carta arrotolati) e richiede 
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tassativamente un consumo istantaneo, mentre i pesci sono ancora caldissimi e 
l’infarinatura è fragrante. Molti condiscono con spruzzi di limone a piacere.  
 
          Foto 5 - La gastronomia del pesce 
2.4.4 Altre specialità gastronomiche 
 I Babbaluci: sono lumache terresti ben sciacquate e bollite con un particolare 
procedimento preparatorio per far si che a cottura ultimata la testa risulti fuori 
dai gusci. Quindi si condiscono con sale e pepe, una tempesta di prezzemolo e 
abbondante aglio soffritto in olio d’oliva. Sono il piatto tipico del Festino della 
patrona della città, Santa Rosalia, il 14 luglio, ma giù da fine giugno e per tutta 
l’estate fanno bella mostra nei mercati. Il modo più caratteristico per gustarle è 
succhiando il mollusco direttamente dal suo guscio, una prassi che genera un 
tipico rumore non esattamente elegante. Il termine babbaluci deriva dall’arabo 
“babuch” (lumaca), ennesimo retaggio di una dominazione storica che dall’Alto 
Medioevo ha cambiato il volto e la storia della città per sempre. I babbaluci più 
grandi, detti “crastuna” per vie delle corna (da crasto, ossia il montone) sono 
una vera specialità, cucinati con una fantastica salsa di pomodoro e cipolla.  
 Le Patate Bollite: nei negozi e bancarelle di frutta e verdura si possono notare 
pentoloni di metallo e teglie ospitanti verdure bollite (carciofi, patate, pollanche) 
o arrostite (cipolle, peperoni, zucchine). Il più antico e popolare tra questi cibi di 
strada è la patata bollita, servita nel “coppino” di carta ancora fumante. Si pela e 
si gusta passeggiando nei freddi pomeriggi invernali, ma si può anche 
conservarne un paio da portare a casa e condire a piacere. L’amore dei 
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palermitani per questa pietanza si riassume in un detto popolare: “Cu mancia 
patate un mori mai” (chi mangia patate non muore mai), che fa riferimento sia 
all’apporto nutriente delle patate, sia alla loro genuinità. È anche uno degli 
stuzzichini preferiti dal palermitano, perfetto per assorbire il classico aperitivo 
serale presso le numerose taverne di borgata.  
 La Pollanca: è il modo in cui i palermitani chiamano la pannocchia di mais 
bollita. Si possono trovare in giro per i mercato dentro grossi pentoloni fumanti, 
ma anche su alcuni baracchini mobili o portate a spalla dagli ambulanti in 
spiaggia. La pollanca, nella maggior parte dei casi, è legata a contesti per lo più 
estivi. Si mangiano affondando i denti nei giallissimi chicchi di mais e 
succhiandone l’acquetta di cui sono impregnati.  
 U Scacciu: è un mix di frutta secca, tra ceci tostati (càlia), nocciole, pistacchi, 
arachidi, mandorle, servito nel tipico “coppino” di carta ruvida. Il suo consumo è 
un rito che prosegue tutto l’anno, prima e dopo i pasti più ricchi, come quello 
natalizio o del festino di Santa Rosalia. “A Simenza”, cioè i semi di zucca rossa 
ancora chiusi e ben salati, richiede un’arte tutta particolare per essere gustata: 
due dita tengono fermo il guscio, i denti lo serrano e lo aprono, le labbra 
assaporano il sale e la lingua tira fuori il gustoso seme verde e croccante. I 
bambini lo imparano fin da piccoli e non smetteranno per tanti anni. Lo scaccio 
viene anche chiamato “passatiempo”, dal momento che il suo consumo non è 









Foto 6 - Altre specialità gastronomiche 
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 La Rosticceria salata: “u pani schittu” è stato sostituito con i pezzi di rosticceria 
preparati con procedimenti particolari. Nel 1860 nacquero “le tavole calde”, 
trasformazione delle friggitorie. Si possono mangiare in piedi, senza per forza 
sedersi a tavola, in qualsiasi ora della giornata e della notte. Oltre alla famosa 
arancina, gli altri “pezzi” di rosticceria sono: 
 il calzone al forno (il più classico e comune) e fritto, 
 la ravazzata e la rizzuola (queste ultime due per alcuni sono le vere 
“signore” della rosticceria palermitana, ripiene di ragù e piselli con 
amido sciolto in acqua per addensare, e avvolto nella tipica pasta brioche 
dolciastra e croccante dei pezzi, una al forno e una fritta), 
 il rollò con wurstel, 
 la barchetta, 
 il pizzotto (di creazione recente nell’ambito dello street food palermitano, 
soprattutto nelle rosticcerie che restano aperte tutta la notte. Nasce dalla 
fusione di altri due “pezzi” ovvero il calzone al forno e la pizzetta), la 
mattonella (viene utilizzata la pasta sfoglia per realizzarla), 
 il crostino e lo spitino (due specialità, ripiene di ragù e piseli, per le quali 
non si utilizza la pasta tipica dei pezzi ma il pancarrè), 
 la pizzetta (che a differenza della pizza tradizionale, si può trovare 24h al 








Foto 7 - La rosticceria salata 
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 i mignon vari (consistono nella riproduzione dei “pezzi” grandi in 
versione piccola, in modo da far gustare tutte le specialità, e vendute 
soprattutto in occasione di feste o pasti per avvenimenti speciali).  
 La Rosticceria dolce: anche i dolci fanno parte del cibo di strada, soprattutto 
consumati per la colazione o la notte come spuntino notturno, prima di tornare a 
casa, come: 
 i cornetti, cioè le brioches milanesi, dalla fragrante sfoglia ripiena con 
tantissime varianti, infatti in alcuni esercizi si arriva a ben dodici o 
tredici varianti.  
 Il must delle colazioni al bar è “la ciambella”, fritta e cosparsa di 
zucchero, è la risposta nostrana alle “donuts” americane, ma con più stile 
ed eleganza.  
 Un altro elemento imprescindibile al bancone dei pezzi a colazione e 
anche se può arrecare meno sensi di colpa non essendo fritta è “l’Iris al 
forno”, una brioche tonda ripiena di ricotta e pezzi di cioccolato. Esiste 
anche una variante fritta, una ciambella senza il buco, ripiena di ricotta, 
zucchero e pezzetti di cioccolato, è diventata una specialità gastronomica 
di strada, che i palermitani e i turisti gustano appena fritta ad ogni ora 
della giornata. Un’invenzione culinaria nata borghese (in occasione della 
serata di gala per l’opera Iris di Mascagni, nel 1901) e cresciuta 
democratica, perché a Palermo, si sa, il gusto è un diritto di tutti.  
 Sempre ripieno di ricotta c’è: il “Cartoccio”, una sorta di cannolo di 
pasta brioche fritta e uniformemente zuccherata: il più irriverente dei 
pezzi dolci palermitani che non teme di apparire eccessivo, dato l’amore 
incondizionato di generazioni e generazioni di golosi, ormai da decenni.  
 E la “Sfincia”, pare che questo dolce sia il più antico dell’umanità, 
perché se ne ritrovano testimonianze, (parlando più genericamente di 
frittelle) in molte pagine della Bibbia e del Corano. La pastella di farina, 
acqua e uova viene fritta nell’olio bollente oppure nello strutto e viene 
poi riempita di ricotta, gocce di cioccolato, granella di pistacchi e frutta 
candita, per un totale di almeno 250 grammi di bontà. In Sicilia la sfincia 
è protagonista indiscussa soprattutto il 19 marzo, per la festa di San 
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Giuseppe, uno dei santi a cui la regione è più devota. In quel giorno, ma 
genericamente nel periodo che lo precede, la sfincia assume quasi la 
stessa importanza dell’arancina per il giorno di Santa Lucia. Il nome 
deriva dal latino spongia, ovvero spungna, come lo sfincione, ma si tratta 
di due pietanze diverse.  
 Classico è il “Cannolo”. Emiri e saraceni lo consideravano un “dolce da 
harem”, mentre nell’Ottocento si preparava nei conventi e oggi è simbolo 
di occasioni da celebrare e convivialità. Come Palermo, il cannolo è fatto 
di sacro, profano e opposti che si attraggono: la cialda fritta, detta scorza 
(“scùoccia”, in palermitano), è scura, croccante e quasi aspra. La ricotta 
di pecora, arricchita di zucchero, canditi e gocce di cioccolato è invece 
bianca, cremosa e dolcissima. Il cannolo va mangiato rigorosamente 
freschissimo, meglio se riempito un attimo prima di essere consumato. In 
molti, soprattutto se non c’è modo di consumarlo subito, foderano 
l’interno della cialda con uno strato di cioccolato per fare in modo che la 
ricotta, a lungo andare, non rammollisca la croccantezza della cialda 
stessa.  
 
Foto 8 - La rosticceria dolce 
 Specialità più fresca è la “Granita artigianale”: un composto liquido 
semi-congelato preparato con acqua, zucchero e un succo di frutta o altro 
ingrediente (oltre alla frutta sono più diffusi mandorla, pistacchio, caffè o 
cacao). Viene accompagnata dalla “brioscia”, un tipico dolce al forno, di 
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forma semisferica leggermente schiacciata, che si distingue dalla brioche 
classica o dal cornetto sia per la pasta più compatta che per gli 
ingredienti e la preparazione. Una variante è “la brioscia cu tuppu”, la 
quale si caratterizza per la presenza nella sua sommità di una piccola 
pallina della stessa pasta.  
A granita câ brioscia era ed è la colazione tipica dei siciliani, 
specialmente in estate e nelle zone costiere. La granita viene anche 
consumata “da passeggio”, servita in bicchieri di plastica, cartone 
plastificato o polistirolo, per rinfrescarsi durante lo struscio nelle lunghe 
serate estive. Inoltre è abitudine diffusa nei bar siciliani quella di 
aggiungere piccole quantità di granita di limone per creare variazioni del 
tè freddo, dell'acqua minerale o perfino della birra.  
La brioscia è particolarmente apprezzata anche con la farcitura di gelato 
e panna montata, più varie guarnizioni (colate di cioccolato, cereali, 
biscotti, cialde…).  
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Capitolo 3 – Raccolta e analisi dei dati: il punto di 
vista della domanda  
 
3.1 Il metodo di ricerca dei dati.  
La tesi si è aperta con una parte teorica, con la quale si voleva far conoscere e 
apprezzare l’oggetto di studio, ovvero la nascita e lo sviluppo dei principali mercati di 
Palermo, l’evoluzione e il cambiamento che hanno subito nel tempo, e l’offerta dei 
“Cibi di Strada”, esistenti già ai tempi di Arabi e Normanni, i quali continuano a 
resistere ancora oggi, con le stesse caratteristiche di un tempo.  
Nella fase successiva della raccolta dei dati, ho proceduto ad analizzare sia la domanda 
sia l’offerta, legate al fenomeno.  
Partendo dalla domanda, il metodo di raccolta dei dati si è avvalso di interviste 
effettuate sul campo (interviste face – to – face) e interviste svolte tramite il metodo 
CAWI (Computer Assisted Web Interviewing), quindi attraverso la raccolta di dati e 
informazioni necessari mediante l’interazione diretta e indiretta con i soggetti. La 
copertura dell’indagine è vincolata alla possibilità di osservare solo i membri della 
popolazione obiettivo che hanno accesso ad internet. I tassi di risposta sono molto 
variabili: le motivazioni di non risposta sono attribuibili in parte alla mancanza di 
volontà a partecipare.  
Nella ricerca quantitativa si possono classificare le caratteristiche della realtà e si 
costruiscono modelli statistici, al fine di spiegare le osservazioni fatte. I risultati 
possono essere generalizzati a popolazioni più ampie del campione.  
Bisogna verificare attentamente la validità dei metodi usati, cioè se il ricercatore sta 
effettivamente misurando ciò che si propone di fare, e l’affidabilità delle misure, cioè il 
grado di consistenza interna o la loro effettiva ripetibilità.  
Grazie alla possibilità di raggiungere una grande quantità di soggetti tramite il social 
network “Facebook”, ho pensato di pubblicare, su alcuni gruppi dedicati all’argomento, 
il questionario a loro rivolto, in modo da avere un quadro più esteso e specifico rispetto 




I gruppi che ho tenuto in considerazione e nei quali ho pubblicato il questionario sono 
stati fondamentalmente tre: 
 “Mangiare bene e male a Palermo e provincia”19; 
 “Streat Food Tour20” 
 “Palermo street food”21, 
composti sia da gente del luogo che da turisti. Per quest’ultimi ho preparato lo stesso 
questionario, proposto per i consumatori italiani, tradotto in inglese.  
Ho scelto questi gruppi perché formati da numerosi soggetti, molto dei quali sempre 
attivi, infatti ho ottenuto circa 200 interviste complete in poche ore.  
Infine, ho integrato questi questionari con interviste dirette svolte sul campo, durante la 
visita ai diversi mercati di Palermo: lo scopo della ricerca sul campo era quello di 
avvicinarmi verso i fruitori del servizio, posti in prossimità dei venditori ambulanti o 
locali, nelle diverse ore della giornata, proponendo loro l’intervista, estrapolando 
informazioni relative alle loro abitudini di consumo. Grazie all’interazione con il 
soggetto intervistato, mi è stato possibile raccogliere dati più complessi e numerosi, 
avendo la possibilità di adattare le domande.  
Il numero delle interviste da effettuare non è stato prestabilito, in quanto volevo arrivare 
ad avere un numero consistente di informazioni aggiuntive sul fenomeno analizzato. La 
maggior parte delle interviste sono state effettuate per via elettronica, in quanto la gente 
era un po’ restia ad accettare un’intervista diretta, alcuni non hanno capito il senso 
dell’intervista e non volevano essere disturbati. In entrambi i casi, si garantiva 
l’anonimato e ho avuto la possibilità di ottenere risposte attendibili, istintive e complete.  
Per strutturare l’intervista, ho seguito gli obiettivi che mi ero prefissata di raggiungere: 
 Perché si consuma questo cibo? Quindi analizzare cosa prova il consumatore, le 
sue sensazioni ed emozioni, nel consumare il “Cibo di Strada”; 
 Il turista conosce già questi cibi o prova a gustare i prodotti anche senza 
conoscerli? 
 Preferiscono il cibo di strada e quindi consumare in piedi o il cibo seduti al 
ristorante? 
 Se al ristorante, si è a conoscenza che non si ha la stessa esperienza di 
consumare il cibo autentico per strada? 
                                                           
19
 https://www. facebook. com/groups/30058448550/?fref=ts  
20 https://www. facebook. com/streatpalermo?fref=ts  
21 https://www. facebook. com/palermostfood?fref=ts  
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 Preferiscono mangiare da soli o in compagnia, o se consumano questi cibi prima 
o dopo di un'uscita serale, o se la consumazione è la loro principale meta serale.  
 Analizzare la frequenza (quante volte e quando nell’arco della giornata) ed 
intensità (quantità e prezzi) del consumo per tipologia di prodotto.  
3.2 Strumento di rilevazione dei dati: il questionario.  
 Il questionario sottoposto prevedeva tre sezioni tematiche: 
 la prima riguardava i diversi tipi di “cibi di strada”, quindi consentiva di 
verificare quale sensazione, emozione ricordo evocano e quali sono i preferiti e 
gli scartati; 
  la seconda era relativa al consumo di questi cibi, ovvero le modalità, la 
frequenza e l’intensità del consumo; 
 la terza, invece, cercava di far comprendere il grado di interesse e la conoscenza 
dei consumatori in merito all’evoluzione del fenomeno, e la possibilità di 
suggerire consigli o miglioramenti per questo tipo di fenomeno.  
Le domande erano sia strutturate sia non strutturate, per poter ottenere risposte che 
facessero cogliere il legame o le sensazioni del consumatore verso il Cibo di Strada, 
elementi rilevanti e inconsci dello stesso. Nonostante la presenza di domande aperte e 
del fatto che il questionario fosse auto compilabile, le risposte date sono state complete 
ed esaustive e ho potuto registrare anche suggerimenti e opinioni che non erano previsti.  
Il questionario è un insieme di domande definite e sviluppate per raccogliere i dati e le 
informazioni necessarie a raggiungere gli obiettivi conoscitivi della ricerca. Deve 
stimolare, motivare e coinvolgere il rispondente per spingerlo a collaborare durante 
l’intervista. Quindi, una volta individuati gli aspetti da esaminare, identificato con 
precisione i soggetti da intervistare e conosciuto le loro caratteristiche, per capire che 
tipo di informazioni sono in grado di fornire, bisogna effettuare una verifica del 
formato, della sequenza e rilevanza delle domande, per appurare la sua validità e 
conformità, l’adeguatezza e la sua comprensione, in modo da ottenere il questionario 
definitivo.  
Il questionario prima di essere utilizzato su larga scala, va collaudato, infatti ho svolto 
un pre – test ad alcuni dei miei familiari, ovvero ho rivolto loro le domande cercando di 
capire cosa fosse poco comprensibile, sistemando e correggendo alcuni errori di forma: 
ad esempio ho tolto domande ambigue (contenenti gli avverbi spesso, a volte, in 
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media…), incomplete o tendenziose (le quali indirizzano il soggetto intervistato verso 
un certo tipo di risposta), ho utilizzato parole semplici e non termini tecnici.  
Il numero preciso delle interviste da effettuare non è stato stabilito a priori ma deciso 
nel corso della ricerca in modo da ottenere la maggior quantità delle notizie 
sull’argomento: ho concluso le interviste quando non ho ottenuto più nessuna 
informazione aggiuntiva necessaria per studiare il fenomeno. Dopo aver raggiunto un 
numero significativo di indagini, queste sono state raccolte ed analizzate per evidenziare 
il trend del consumo dei prodotti.  
3.3 Analisi descrittiva dell’indagine – La popolazione d’indagine.  
La sezione introduttiva del questionario permette di ottenere informazioni di base dei 
soggetti intervistati. La popolazione ideale di riferimento è formata dai consumatori di 
Cibo di Strada presenti a Palermo o che hanno visitato la città durante le vacanze, 
residenti a Palermo e provincia o provenienti dal resto dell’Italia e dal mondo. Su una 
popolazione di 245 intervistati, studiando la variabile qualitativa dicotomica che indica 
il genere dei soggetti, il 61% era composto da donne (150 utenti), mentre il restante 
39% era formato da uomini (95 utenti).  
 
Grafico 1 - Distribuzione della popolazione in base al sesso 
La variabile quantitativa “Età degli intervistati” è stata suddivisa in 5 classi di età. Agli 
estremi dell’intervallo si trovano le modalità con un minor numero di soggetti 
intervistati. Data l’esposizione del questionario sul social network Facebook, nessuno 
della fascia di età “> di 65 anni” ha risposto, quindi ho proceduto ad incontrare 









Distribuzione di genere 
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comportamento di consumo di questi utenti. Per quanto riguarda, invece, la fascia di età 
“< di 18 anni”, pur essendo massicciamente presenti su Facebook, i soggetti intervistati 
costituiscono un numero limitato, poiché molti ragazzi non prendono sul serio la 
validità dell’indagine o non erano interessati a rispondere. Quindi, dal grafico a barre si 
osserva che gli intervistati fanno parte soprattutto della fascia di età da 19 a 65 anni.  
 
Grafico 2 - Distribuzione della popolazione in base all'età 
Infine, per quanto riguarda la provenienza degli intervistati, ho suddiviso la variabile 
qualitativa “Area geografica di Provenienza” in 5 modalità: Nord Italia, Centro Italia, 
Sud Italia e Isole, Palermo e provincia ed Estero. Una parte modesta di rispondenti è 
originaria del resto della Sicilia e dell’Italia, e 6 soggetti vivono all’estero (Olanda, 
Doha, Svezia, San Francisco, Miami, Chicago).  
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3.4 Analisi dei dati.  
Dopo aver descritto le variabili dell’indagine, si passa all’analisi dei dati raccolti tramite 
il questionario. Inizialmente, le rilevazioni sono state raccolte in un database, fornito da 
Google Docs, che ha permesso di acquisire le informazioni in tempo reale. 
Successivamente, alla chiusura delle risposte, ho copiato i dati dal database su un foglio 
di Excel, per poter lavorare su di essi e effettuare l’analisi descrittiva, creare le tavole di 
contingenza, le tabelle e i grafici necessari all’ottenimento dei risultati finali 
dell’indagine.  
3.4.1 Distribuzione delle singole variabili di studio.  
SEZIONE 2: IL CIBO DI STRADA 
DOMANDA 1 – IL NOME “CIBO DI STRADA”COSA LE EVOCA? 
La prima domanda posta al consumatore è di tipo non strutturata, quindi una domanda 
aperta nella quale si chiedeva all’intervistato di indicare una o più parole associate al 
nome “Cibo di Strada”. Questa domanda permetteva di iniziare il questionario mettendo 
a proprio agio il soggetto, non influenzandolo con un set predeterminato di risposte.  
 
Grafico 3 - Domanda 3 del questionario 
Analizzando le risposte, come riportato dal grafico si evince che il 46% del campione ha 
risposto che il nome “Cibo di strada” rimanda al passato, quindi alle ricette tradizionali, 
alla vita di un tempo, che si svolgeva senza pensieri, al cibo povero e semplice e 
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all’identità culturale, cioè sentirsi parte integrante del luogo in cui si consuma. I 
commenti più frequenti infatti sono stati: 
“Ricordi e sapori della mia terra che qua sicuramente non trovo” 
“ Una Cultura che non si può dimenticare” 
“Prelibatezza, bontà , casa, piacere. Viaggio spesso per lavoro e quando 
torno a Palermo la prima fermata che faccio dopo l aeroporto è il bar” 
“semplicemente la mia città, Palermo!” 
“Qualcosa che da tempo memorabile si trova sulle nostre strade, mi 
ricorda l'infanzia” 
“Il cibo povero di una volta, ma che ognuno di noi deve provare e portare 
sempre avanti, per la nostra cultura. ” 
“Tradizione: 
Mi fa pensare alle radici della mia terra, alla sua cultura, alla gente che 
imitava la cucina dei Monsù, agli ebrei. ” 
C’è anche qualche richiamo ai prodotti e luoghi tipici: 
“Il cibo da strada, è quello che trovi nelle bancarelle, il paninaro con la 
piastra alla Magione, le stigghiola, il pane con la milza. . tutti quello che ti 
può appetire di notte e sei sicuro di trovare per strada!” 
“L'odore di frittura delle crocchette incandescenti,il fumo denso e odoroso 
delle stigghiola,la mozzarella filante dei pezzi nelle prime ore del mattino,i 
mercati rionali e le voci dei venditori ambulanti. Questo è il sapore della 
mia città” 
“Cibo di strada, è casa mia. . . Sono le panelle e le cazille. . . Il fumo sotto 
i ponti in viale regione siciliana. . . il pane con la milza alla cala e il mare 
fin dentro la città. . È Palermo. . ” 
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Al secondo posto (15%), gli intervistati hanno dichiarato che è un cibo facile da 
consumare, nel senso che non è necessario stare seduti al tavolo, o usare piatto, coltello 
e forchetta, ma anche un cibo facile da preparare, ovvero non richiede la preparazione di 
piatti elaborati, decorati o complicati, infatti è necessario soltanto un ingrediente per 
ottenere un pasto completo.  
Un 12% ha indicato come attributo la velocità, ovvero la capacità di questi cibi ad 
essere consumati velocemente, quando si è di fretta durante la pausa pranzo, o per uno 
spuntino con gli amici; mentre un altro 10% ha espresso come attributo “bontà, 
Golosità, o Frittura”, associando al fritto, unto, grasso il gusto del mangiare bene.  
Una minore percentuale, 8%, riguarda il richiamo ai sapori e odori forti, i rumori e i 
colori tipici della città. Infine, pochi commenti riguardano l’autenticità, socialità, poca 
igiene, curiosità, relax e libertà: 
“ la genuinità dei prodotti, cibo schietto e fatto al momento” 
“il cibo non sano, perché il più delle volte è fatto con prodotti di bassa 
qualità” 
“non è una cosa che mi piace, perchè mi sa di sporco” 
“Cibo buono. a volte scarsamente igienco, ma estremamente palatabile. da 
condividere con amici in allegria!” 
DOMANDA 2 – QUAL È IL SUO CIBO DI STRADA PREFERITO? 
La seconda sottoposta, è una domanda strutturata a scelta multipla, e riguarda il cibo di 
strada più consumato o preferito dai soggetti. Nonostante la lunga lista di cibi 
disponibili, non si è verificato il c. d. “effetto di concentrazione” delle risposte, ovvero 
risposte che si concentravano soltanto le prime o le ultime modalità, e la possibilità di 
scelte non ragionate.  
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Grafico 4 - Cibo di strada preferito 
Come si evince dall’istogramma, la maggioranza delle preferenze è andata a “Panelle, 
Crocchè e Rascatura”, sia per la facilità di reperibilità, dato che si trova presso i 
venditori ambulanti e anche presso le friggitorie, e sia per la caratteristica del prodotto, 
composto da ingredienti vegetali, come farina di ceci e patate. Di seguito troviamo 
sempre una frittura, ovvero l’ “Arancina”, conosciuta in tutto il mondo, e un gradino più 
sotto il famoso panino palermitano, “Pane ca Meusa”, al pari con la Rosticceria Salata, 
quest’ultima presente solamente all’interno di “Rosticcerie”, locali tipici di Palermo, 
quindi non venduti per strada.  
Subito dopo troviamo lo Sfincione, la Rosticceria dolce, venduta presso i Bar e Panifici, 
e le “Stigghiola”, altro cibo tipico di strada, dalle quali i turisti e gente del luogo sono 
attirati grazie al peculiare nuvolone di fumo e all’odore esaltante che avvolge il 
venditore ambulante. Per quanto riguarda gli altri prodotti tipici di strada come 
Frattaglie, Frittola e Quarume, invece, non si riscontra una preferenza forte dei 
consumatori, in quanto, a causa delle particolari caratteristiche del prodotto, non sempre 
si ha fiducia nel mangiarli per strada, e in più, parlando di Quarume, è difficile trovarla 
in estate, dato che è servita con un brodo fumante. Studiando nel dettaglio le risposte 
relative alla domanda 2, e considerando le preferenze date soltanto per i tipici prodotti 
di strada si deduce che le donne preferiscono soprattutto “Panelle, Crocchè e 
Rascatura”, mentre gli uomini consumano in maniera più o meno equilibrata sia la 
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Grafico 5 - Preferenze Uomo/Donna 
DOMANDA 3 – QUALE CIBO DI STRADA NON ASSAGGEREBBE MAI? 
La terza domanda, di tipo non strutturata, chiedeva di indicare invece quale fosse il cibo 
di strada che non assaggerebbero mai, e la maggioranza (98 su 381 giudizi) ha asserito 
che si tratta della “Frittola”, insieme alla “Quarume” (78 su 381) e alle “Frattaglie” (66 
su 381).  
 






























Cosa non gradisce? 
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Il 14% invece ha affermato che assaggerebbe tutto o che già ha provato tutto, mentre 
l’1% è costituito da 1 vegetariano e da 1 soggetto che ha espresso che non gradisce 
questi cibi.  
DOMANDA 4 – CONOSCE LE CARATTERISTICHE O AVEVA SENTITO GIÀ PARLARE PRIMA 
DI QUESTI PRODOTTI?  
Si tratta di una domanda filtro, poiché chi non conosce questi cibi, quindi rispondendo 
no, passava direttamente alla compilazione della Sezione 4, in quanto la Sezione 3 del 
questionario riguardava la frequenza e intensità di consumo, evitando così di scendere 
in domande dettagliate, allungando inutilmente la durata dell’intervista.  
Su un totale di 245 soggetti intervistati, solo 8 hanno risposto no, e quindi non hanno 
rilasciato un questionario completo.  
SEZIONE 3: L’ANALISI DEL CONSUMO DEL CIBO DI STRADA 
DOMANDA 1 – DOVE SOLITAMENTE CONSUMA QUESTI CIBI? 
Si tratta di una domanda a scelta multipla, alla quale i soggetti potevano dare anche più 
preferenze, poiché il luogo del consumo di tali cibi per molti non è sempre lo stesso.  
Le categorie dei luoghi possibili sono stati inseriti considerando la possibilità di 
consumare in piedi o comodamente seduti.  
 
Grafico 7 - Luogo di consumo 
Per non smentirci, il luogo preferito per consumare questi cibi è ovviamente il 
Venditore Ambulante e la Rosticceria (61%), quindi luoghi dove appunto si consuma in 
piedi. Il 15% dei soggetti, invece, preferisce consumare comodamente seduto al Bar o a 
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Casa propria (12%); infine, pochi hanno dichiarato di preferire di consumare al 
ristorante, soprattutto perché non è un luogo tipico in cui trovare questi cibi.  
 
Grafico 8 - Preferenze del luogo di consumo in percentuale 
DOMANDA 2 – SE HA SCELTO DI CONSUMARE COMODAMENTE SEDUTO/A, È A 
CONOSCENZA DEL FATTO CHE NON SI HA LA STESSA ESPERIENZA DI CONSUMARE IL CIBO 
AUTENTICO DI STRADA?  
Questa domanda aperta è collegata alla precedente, perché si chiedeva di esprimere 
un’opinione sul perché il soggetto avesse scelto di consumare seduto e non come 
tradizionalmente richiede la cultura locale.  
 
Grafico 9 - Motivazioni relative alla scelta del luogo 
Le motivazioni erano sia positive sia negative: quelle positive consideravano naturale il 
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particolare nel mangiarli. Alcuni sono spinti dal fatto che alcuni venditori ambulanti 
adesso hanno allestito la loro postazione con qualche sedia e tavolino di plastica 
improvvisati. Ma, questo non basta per quei soggetti che preferiscono mangiare 
comodamente seduti, senza sporcarsi e andare veloce, sostando a chiacchierare con gli 
amici. Per 7 intervistati, non è importante consumare per strada, perché non considerano 
la tradizionalità, la socialità dell’evento, ma si concentrano sul sapore, sulla qualità del 
prodotto consumato. Chi ha dichiarato di dare più fiducia ai ristoranti, fa riferimento 
alla poca igiene che si può trovare per strada.  
DOMANDA 3 – IN QUALE MOMENTO PREFERISCE CONSUMARE QUESTI CIBI? 
Il consumatore doveva indicare il momento ideale per il consumo di questo cibo, 
indicando anche più di una risposta tra le seguenti modalità: Durante la pausa pranzo, 
Quando non si ha voglia di cucinare, Quando si visita la città, Durante lo Shopping, Di 
ritorno dai locali notturni, In spiaggia, Durante gli eventi (concerti, partite allo 
stadio…), Altro.  
 
Grafico 10 - Momento ideale di consumo 
Dall’istogramma spicca la modalità “Quando non si ha voglia di cucinare”, infatti 
questo tipo di cibo è l’ideale per un consumo veloce, semplice e sociale, preferenza che 
































Si deduce anche che il momento preferito è il giorno (modalità “durante la pausa 
pranzo” e “quando si visita la città”), rispetto che la sera/notte (modalità “di ritorno dai 
locali notturni”), magari perché la notte è più popolata da ragazzi, anche minorenni, i 
quali non fanno parte del campione da me esaminato.  
DOMANDA 4 – PREFERISCE CONSUMARLI SOLI O IN COMPAGNIA? 
Si chiedeva se preferiscono assaporare un panino con la milza, o con le panelle e 
crocchè con amici, puntando quindi sull’aspetto della socialità, o soli, gustandosi il 
momento, estraniandosi dal mondo. Soltanto 15 soggetti della popolazione totale hanno 
espresso la volontà di consumarli da soli, mentre 10 intervistati non hanno una 
preferenza, e i restanti 220 preferiscono la compagnia.  
 
Grafico 11 - Soli o in Compagnia? 
DOMANDA 5 – IL “CIBO DI STRADA” COSTITUISCE LA SUA SCELTA PRINCIPALE PER IL 
PRANZO O LA CENA?  
Con questa domanda si voleva capire la tendenza del fruitore a consumare questi cibi 
















Grafico 12 - I Pasti principali sono a base di "street food"? 
Escludendo gli 8 soggetti che non hanno riempito il questionario per intero, sul 
campione di 237 soggetti intervistati, il 30% ha dichiarato che il pranzo è costituito da 
questi cibi, mentre per il 17% è la cena composta da cibi di strada. Per il 38% entrambi i 
pasti principali sono formati dai cibi tradizionali palermitani, quindi quasi la totalità del 
campione consuma regolarmente questi cibi. Soltanto il 15% non rinuncia al 
tradizionale pranzo con il piatto di pasta o alla cena con secondo e contorno classico.  
DOMANDA 6 – IN QUALE FASCIA ORARIA PREFERISCE MANGIARE QUESTI CIBI? 
Questa era l’unica domanda strutturata contenente una scala di preferenze, ovvero la 
scala di Likert. Questa è una tecnica di misura dell’atteggiamento, consistente 
principalmente nel mettere a punto un certo numero di affermazioni (tecnicamente 
definite item) che esprimono un atteggiamento positivo e negativo rispetto ad uno 
specifico oggetto. Nello specifico, si chiedeva di esprimere un giudizio che andava da 1 
a 5, dove 1 rappresentava “Mai” e 5 “Sempre”, su quale fosse la fascia oraria preferita 
per consumare il cibo di strada. Le fasce orarie erano suddivise in 6: Colazione, 
Spuntino, Pranzo, Merenda, Cena, Notte.  
Graficamente, ho raggruppato i 5 possibili giudizi esprimibili in due insiemi nominati 
“Frequentemente” e “Raramente”: al primo insieme fanno parte i giudizi 3 – 4 – 5, 
ovvero A volte, Spesso e Sempre, mentre al secondo insieme fanno parte i giudizi 1 – 2, 

















Grafico 13 - Momento di consumo 
Come da grafico, i picchi relativi all’insieme “Frequentemente” sono su “Pranzo” e 
“Cena”, e questo giudizio conferma infatti quanto espresso nella domanda precedente. I 
picchi, invece, relativi al secondo insieme si trovano su “Colazione”, “Merenda” e 
“Notte”. Per quanto riguarda lo “Spuntino”mattutino invece c’è un equilibro di giudizi.  
DOMANDA 7 – E DURANTE LA SETTIMANA? 
Anche per questa domanda, necessaria per analizzare la frequenza del consumo da parte 
dei soggetti intervistati, ho proceduto a raggruppare in due insiemi le modalità di 
selezione “Più volte al giorno”, “Una volta al giorno”, “Qualche volta a settimana”, 
“Una volta a settimana”, “Qualche volta al mese”, inserendo nell’insieme 
“Frequentemente” le prime tre modalità, mentre nel secondo insieme le restanti due.  
 
Grafico 14 - Frequenza di consumo 
Le risposte analizzate possono sembrare un po’ discordanti se associate a quelle della 














Frequenza del consumo 
 79 
questi cibi una volta a settimana e addirittura qualche volta al mese, quindi potrebbe 
sembrare che non sempre per ogni pranzo o cena consumano questi cibi.  
DOMANDA 8 – SOLITAMENTE QUANTI “PEZZI” PRENDE? 
Per analizzare l’intensità di consumo, ho chiesto di rispondere a due domande 
specifiche: la prima chiedeva di indicare il numero di “pezzi” che di solito acquista. Le 
opzioni erano “Uno”, “Due”, o “Più di Tre”. 64 di loro hanno risposto che prendono 
solo un pezzo, 49 ne prendono due, mentre solo 6 hanno un pasto più abbondante, 
consumando anche più di tre pezzi.  
DOMANDA 9 – QUANTO È DISPOSTO A SPENDERE MEDIAMENTE PER UN PRODOTTO DI 
STRADA? 
La seconda domanda che studiava l’intensità di consumo riguardava il prezzo disposto a 
pagare per l’acquisto di questi cibi. Non era specificata una fascia di prezzo specifica, 
ma il soggetto poteva indicare il prezzo manualmente, scrivendo l’importo. 
Dall’elaborazione ne è emerso che l’intervallo di prezzo medio accettabile va da 1,00€ a 
10€ massimo.  
DOMANDA 10 – HA UN SUO VENDITORE AMBULANTE PREFERITO? 
La parte conclusiva della sezione prevedeva tre domande relative all’usanza dei 
consumatori di recarsi sempre presso lo stesso venditore ambulante/locale o se 
cambiano posto in base alle esigenze e al luogo in cui si trovano al momento. Le 
risposte sono equilibrate tra il si e il no. Di seguito a questa domanda, erano proposte 
due domande, non obbligatorie, alle quali rispondere alternativamente solo 
nell’eventualità di affermazione o negazione della D. 10. La prima delle due domande 
richiedeva di indicare il nome o i luoghi considerati “una tappa fissa”.  
DOMANDA 12 – IN BASE A COSA SPERIMENTA NUOVI LOCALI PER MANGIARE? 
La seconda domanda, invece, dedicata a chi aveva risposto di non avere un venditore 
ambulante preferito, chiedeva di indicare cosa porta gli intervistati a provare nuovi 
locali. Dall’analisi dei vari commenti è emerso che: 
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Grafico 15 - In base a cosa prova nuovi locali? 
Le spiegazioni più frequenti riguardano il “Passaparola di amici e parenti”: 
“In base al classico passa parola. Vado in un posto lo provo e se mi piace 
lo consiglio ad amici e parenti” 
“Secondo le referenze, conoscenze, raramente entro in un posto che non 
conosco personalmente” 
Legato al Passaparola sono anche le “Recensioni” sui siti web e social network: 
“utilizzo il sito Tripadvisor, mi confronto su un gruppo di Facebook” 
“a occhio, chiedo alle persone, cerco su internet o sulle guide (Carlo 
Combi, street food)” 
Altri scelgono nuovi locali in base a “Gusti personali”: 
“Mi baso su quello che vedo e al mio sesto senso. ” 
“Alla zona in cui mi trovo, all'impressione di pulizia ed educazione di chi 
gestisce il posto, alla tipologia di prodotti offerti” 
“Passaparola, ispirazione del momento, cioè se passandoci davanti mi 
attira ciò che vedo, anche se non so nulla di quel posto. ” 
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“Tanti fattori, uno tra i primi il profumo che emana, secondo le persone 
che ci sono e terzo la musica del locale costituita anche dai commensali 
allegri e che dialogano tra loro. . . ” 
Anche la curiosità di “ricercare nuovi locali”, il desiderio di essere sorpresi da un sapore 
nuovo, l’originalità delle idee proposte, la qualità del prodotto sono motivi che spingono 
i consumatori a cambiare il luogo di consumo: 
“mi piace provarne diversi perchè comunque ovunque è buono” 
“alla voglia di scoprire sempre un pezzo migliore” 
“appena vedo qualche carrettino mi fermo a provare e poi decido se può 
piacermi o meno in base alla panatura e consistenza del pezzo” 
“cerco di mangiare in posti nuovi per curiosità. Ci sono tanti buoni posti 
per mangiare per strada a Palermo. . . ” 
“Mi piace provare più posti per la curiosità di scoprire nuove 
prelibatezze” 
Infine, alcuni puntano sulla “Pulizia” del locale, mentre solo 3soggetti hanno dichiarato 
di scegliere a caso: 
“Se vedo molta gente ferma a mangiare, se il posto sembra pulito. ” 
“Se mi ispirano un minimo di igiene” 
“In base alla pulizia e ordine. ” 
“Mi deve attirare il bancone e i prodotti che fornisce, la struttura e 
l'interno, e se ci sono i posti a sedere” 
“Scelgo, in genere, quello che mi sembra più pulito!” 
SEZIONE 4: L’EVOLUZIONE DEL CIBO DI STRADA 
L’ultima sezione del questionario era necessaria per comprendere il grado di 
conoscenza del consumatore in merito all’evoluzione del cibo di strada. Ai giorni 
d’oggi, è un fenomeno che si sta estendendo in tutto il mondo, grazie alle variegate 
cucine locali, e soprattutto nei paesi più industrializzati si creano anche eventi e 
manifestazioni ad hoc, alle quali partecipano commercianti e venditori provenienti da 
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realtà diverse. Innovazioni riguardano anche la possibilità per il venditore di offrire il 
loro prodotto, prendendo in noleggio, grazie a forme di franchising specializzate, un 
“Veicolo” adibito a questo tipo di commercio.  
Le domande rivolte agli intervistati, quindi, riguardavano loro conoscenza sia nei 
confronti di questo tipo di innovazione (Domanda 1), sia nei confronti di “tours” 
organizzati all’interno della città, da parte di associazioni del luogo, come “StreEat 
Palermo Food” o “Palermo Streat Food”, che consentono ai turisti e alle persone del 
luogo di visitare la città, far conoscere loro i luoghi storici e monumenti principali e nel 
frattempo sostare presso alcuni dei luoghi tipici di consumo (Domanda 2).  
Grazie anche ai servizi televisivi e alle notizie presenti sul web, gran parte del campione 
conosce questo fenomeno in via di espansione, infatti molti hanno dichiarato di 
conoscere le “Apecar” o i “Food Truck” americani, quindi ci sono modi più diretti e 
folcloristici per attirare le persone, anche se a Palermo non hanno mai visto qualcosa del 
genere. Una parte dei soggetti che hanno risposto negativamente, pensano anche che 
non sia una buona idea aderire a queste forme di franchising, perché si va rende troppo 
moderno qualcosa che fa parte della tradizione, il cibo di strada deve rimanere così 
com’è, perché si andrebbe ad alterare il metodo di preparazione e la caratteristica del 
cibo. Altri considerano queste forme come “una moda momentanea”.  
 
Grafico 16 - Conoscenza delle innovazioni in merito allo Streat Food 
Mentre un po’ meno soggetti conoscono i “tour” organizzati, perché per niente 
pubblicizzati tramite le tv locali o pubblicità per strada, quindi è possibili conoscerli 












sulla pagina di Facebook di “StreEat Palermo Food”, molti intervistati avevano già 
aderito a questo progetto.  
 
Grafico 17 - Conoscenza dei Tour organizzati 
Chi non conosce questi tour, li considera una buona idea, un’ottima esperienza sia per i 
turisti sia per i giovani palermitani che non conoscono la cultura palermitana storica.  
Alcuni li considerano troppo costosi e ripetitivi, nel senso che permettono di visitare 


















DOMANDA 3 – AVREBBE SUGGERIMENTI O CONSIGLI PER MIGLIORARE IL CONSUMO 
DEL CIBO DI STRADA?  
 
Grafico 18 - Suggerimenti e consigli 
L’ultima domanda non era obbligatoria e invitava all’intervistato di dare un 
suggerimento o un consiglio per migliorare il consumo del Cibo di Strada. Molti e 
variegati sono stati i consigli dati, ma in prevalenza (44%) si richiede più “Pulizia e 
Norme fiscali”: 
“Sicuramente un po' più di igiene e di onestà da parte del commerciante 
nei confronti dei turisti” 
“L'unica cosa che mi viene da aggiungere è questa, le cartacce, quando 
finite di consumare il vostro cibo. . . . Gettatele nelle vostre auto oppure 
negli appositi cestini. . . Perché Palermo è così bella, ma troppo troppo 
sporca!” 
“Magari dare la sensazione di maggiore pulizia, specialmente alcuni 
ambulanti e alcuni luoghi "storici"” 
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“Forse con dei gazebo carini e curando la pulizia anche se forse si 
perderebbe un po di fascino. . . ” 
“La disponibilità di posti a sedere(anche pochi) e dei "fornelli" visibili al 
cliente così da dar prova al cliente del grado di igiene. ” 
“Gli operatori del settore dovrebbero migliorare il servizio e la pulizia 
senza snaturare i loro locali dall’aspetto molto street. . . trovare un 
equilibrio tra i due aspetti” 
“Migliorare anche se di poco l'igiene. Perché magari noi del posto non ci 
facciamo caso, ma per i turisti forse potrebbe essere un deterrente” 
Altri intervistati non cambierebbero niente, anzi preferiscono che rimanesse la 
Tradizione, quindi non puntare sulla novità, lasciando tutto com’è: 
“Credo che il cibo di strada deve mantenere tutte le sue caratteristiche, nel 
momento in cui si cambia qualcosa secondo me da cibo di strada si 
trasforma in fingerfood” 
“Ci hanno già pensato gli arabi ,non modifichiamo nulla lasciamo i luoghi 
nati naturalmente ,altrimenti finisce il bello del panino o altro consumato 
al volo” 
“No, è fantastico così e non dev'essere cambiato o perderebbe le sue 
peculiarità che sono anche scomodità e, diciamolo, igiene non 
curatissima” 
Idee innovative riguardano la possibilità di creare maggiori attrazioni come stand, 
bancarelle caratteristiche, eventi periodici, sfruttando le piazze e le ricchezze del 
territorio, cercando di eliminare la disoccupazione giovanile. Alcuni intervistati hanno 
confrontato la loro esperienza all’estero con quella nella città di Palermo, notando che le 
istituzioni non contribuiscono per il bene del paese, sotto questo punto di vista: 
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“Palermo ha eccezionali potenzialità per innovarsi ma rimane bloccata nel 
suo immobilismo. Vorrei che in tutte le piazze che di recente sono state 
chiuse al traffico, ci fossero stand, bancarelle caratteristiche con tutti i 
nostri buonissimi cibi di strada. ” 
“Ho partecipato ad una serata in cui si offriva cibo da strada e prodotti 
tipici, questo nel paese dove vivo benché gli organizzatori fossero di 
un'altra regione, un po' come una festa di paese itinerante. Infatti di fine 
settimana in fine settimana questa iniziativa si spostava in tutta Italia. E' 
un'iniziativa interessante, anche culturalmente. ” 
“Si potrebbero organizzare concerti o eventi vari per rendere più 
piacevole la consumazione e per favorire la vendita dei cibi” 
“The street food is great as it is, but the local mayor and politics should do 
much more promoting those local treasures. ” 
Se si tiene conto dell’aspetto estetico, per 10 intervistati è importante avere un 
“Packaging più curato”, più confortevole, per evitare di sporcarsi mentre si è in giro per 
la città: 
“Sicuramente un packaging più confortevole e qualcosa per non sporcarsi, 
tipo un bavagliolo da strada. ” 
“Packaging più pratico e di design. Bandirei un concorso per l'ideazione 
dello stesso. ” 
 “Spesso il cibo da strada viene servito in piatti di carta o con carta oleata. 
Io preferirei averlo servito in contenitori più pratici, magari delle vaschette 
che mi permetterebbero di camminare e mangiare senza sporcami. E poi, 
aumenterei i cestini porta rifiuti nelle zone di maggiore consumo perché 
spesso, ad indicare la vicinanza di uno street food point, (odori a parte) 
sono i rifiuti lasciati da chi ha consumato. ” 
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Un altro tipo di “modernità” può essere quello di “creare negozi in Franchising” 
specializzati sul cibo di strada, in modo da poter esportare anche il prodotto all’estero 
(un solo intervistato ha consigliato di far conoscere il prodotto palermitano fuori il 
contesto locale) e di puntare quindi sul marketing e pubblicità, attraverso la 
cartellonistica stradale, in modo da attrarre maggiormente i turisti: 
“Secondo me dovrebbero aprire un locale con solo questi prodotti. Come 
l'arancineria "ke palle" di via terrasanta. trovo che l'idea sia carina! Se ha 
successo si potrebbero aprire dei franchising anche a livello nazionale” 
“Preferirei che i luoghi dove mangiare non siano in mezzo al traffico ma 
lontano dalle macchine e dallo smog” 
“Non mi viene in mente nulla di preciso. Più in generale mi piacerebbe che 
al nord e centro Italia, arrivasse più cibo di strada palermitano. I pochi 
esempi a Milano (Antica Focacceria S. Francesco, Cose Nostre, etc) non 
sono abbastanza e se qualcuno decidesse seriamente di aumentare 
l'offerta, visto il successo sin qui, farebbe certamente un ottimo business. ” 
Infine, alcuni intervistati suggeriscono il fatto di poter “Certificare” i prodotti di strada 
palermitani, come succede per i prodotti DOP o IGP, quindi cercando di creare una 
nuova forma di certificazione riconosciuta a livello nazionale, una targa di 
appartenenza, o di rendere partecipi i consumatori sulla tracciabilità e sulla qualità dei 
prodotti utilizzati. Altri invece chiedono di “Creare una guida dei cibi, della loro storia, 
per il turista”, che non riguardi solo le bellezze della città, facendo così comprendere il 
fatto che questi cibi sono parte integrante di cultura cittadina: 
“Forse una specie di certificazione dei locali (fissi o ambulanti che siano) 
in quanto materie prime, ricette, igiene. Come esistono i prodotti certificati 
Slow Food per intenderci, potrebbero esserci quelli Streat Food.  
Saprei di andare in un posto di qualità, non nato solo per spennare i turisti 
e senza il timore di sentirmi male dopo. ” 




Capitolo 4 – L’analisi dell’indagine: dal punto di 
vista dell’offerta 
4.1 Il metodo di ricerca dei dati.  
Lo studio dell’offerta riguarda l’analisi dei venditori ambulanti e commercianti presenti 
a Palermo, del prodotto offerto e della loro predisposizione verso l’evoluzione del 
fenomeno “Cibo di strada”.  
Ho stilato una lista dei possibili venditori da intervistare, grazie anche al sito www. 
crocche. it, all’interno del quale è possibile trovare un elenco dei commercianti, 
suddivisi secondo il tipo di prodotto venduto e il luogo in cui si trovano. Si tratta sia di 
commercianti che posseggono un locale fisso, sia di venditori ambulanti che con il 
proprio carrettino girano la città.  
Questa lista è stata integrata con i suggerimenti dati dai consumatori alla domanda “Mi 
può indicare il nome del suo venditore ambulante preferito?” situata all’interno del 
questionario a loro dedicato.  
Grazie a questo elenco definitivo e abbastanza completo, ho suddiviso il centro storico 
della città di Palermo negli storici “Quattro Mandamenti”: Tribunali o quartiere Kalsa, 
Monte di Pietà o quartiere del Capo, Palazzo Reale o quartiere Ballarò, Castellamare o 
quartiere Vucciria, ed inoltre ho considerato anche un’ulteriore zona corrispondente 
all’area esterna al centro storico. Per ogni zona facevano parte sia venditori ambulanti 
sia commercianti con un locale.  
Per strutturare il questionario, utile per effettuare le interviste face – to – face, avevo 
previsto i seguenti obiettivi: 
 Qual è la durata dell’attività del commerciante; 
 Si mantengono i valori tradizionali (abilità manuale, ricetta segreta) o ci si è 
adeguati alla società italiana odierna perdendo parte di questi valori? 
 È difficile continuare l’attività come un tempo (globalizzazione, leggi più 
severe), soprattutto in questo periodo di crisi? 
 L’attività è ancora tramandata di generazione in generazione? 
 I commercianti sono più uomini o donne? 
 La cultura del cibo di strada è capace di innovarsi, forte delle sue radici e con lo 
sguardo rivolto al futuro (es. puntare su qualche forma di franchising), magari 
portando fuori l’attività nota solo nel quartiere cittadino? 
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 Si ha un interesse economico per un’impresa più redditizia? 
 Quale è la tipologia di cibo di strada più consumato dai palermitani e dai turisti? 
Che reazioni hanno davanti a questi cibi.  
 Riqualificare la zona, puntando sulla tradizione gastronomica (esempio 
organizzando sagre, eventi, sagre ecc) e cercando di andare al di fuori del 
contesto locale (far conoscere ai turisti consumatori).  
 Si punta sulla qualità (prodotti freschi e genuini) o sulla quantità (seconda 
scelta). Quindi si mantengono vivi i contatti con il proprio territorio e la sua 
storia e si difendono le peculiarità di una preparazione richiedendo l’IGP o la 
tutela europea.  
 Intendere il consumo uno strumento di socializzazione, il piacere di un contatto 
umano sincero con i clienti.  
I limiti che non hanno portato a buon fine le interviste programmate sono 
fondamentalmente tre: 
 l'impossibilità di intervistare i soggetti individuati nella lista di copertura, in 
quanto quasi la totalità dei venditori ambulanti presenti sul territorio da anni non 
occupavano il loro posto "fisso", a causa di controlli effettuati dai Vigili Urbani, 
Polizia e NAS. I primi controlli a tappeto sono stati effettuati a Maggio presso 
Piazza Magione, quindi nel mandamento Tribunali, i quali hanno provocato la 
chiusura di molti locali non a norma, lo smantellamento dei gazebo presenti 
sulla piazza in maniera irregolare, la rimozione dei baracchini dei venditori 
ambulanti abusivi. Gli agenti hanno effettuato controlli serrati per contrastare 
l'abusivismo commerciale, il fenomeno dei parcheggiatori abusivi, i furti e lo 
spaccio di droga. Inoltre è stata portata a termine un'azione di controllo sulla 
movida cittadina e, in particolare, sulle attività di intrattenimento musicale e di 
somministrazione di alcolici. Dopo questi controlli, automaticamente nelle altre 
zone, anche se non sono stati predisposti controlli, quasi tutti i commercianti non 
a norma erano assenti. Una seconda ispezione é stata effettuata presso il 
quartiere della Vucciria, provocando il fuggi fuggi degli irregolari, la rapida 
chiusura di saracinesche e l'abbandono della merce esposta e abusivamente 
destinata alla vendita.  
 La diffidenza dei commercianti e venditori ambulanti ad accettare l'intervista. 
Un altro limite é stato quello di molti rifiuti ottenuti, poiché i soggetti erano 
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restii verso questo tipo di intervista, conseguenza del precedente limite spiegato. 
Anche presentandomi come una studentessa dell'Università di Pisa che sta 
svolgendo una ricerca di mercato sul Cibo di strada di Palermo, molti non 
comprendevano lo scopo della ricerca, pensando fossi una spia o un poliziotto in 
borghese. Solitamente, rilasciano interviste se si tratta di un servizio televisivo o 
di un giornale e quindi hanno la certezza che non sia un'ispezione. Ad esempio, 
un venditore di Stigghiola, presente alla Cala (quartiere Borgo Vecchio), dopo la 
mia presentazione, mi ha risposto: "No, deve aspettare il proprietario perché io 
non sono nessuno". Mentre il proprietario di una friggitoria mi ha risposto 
dicendomi che fosse troppo stanco per rilasciare interviste.  
 L'impossibilità di effettuare le interviste la sera quando l'affluenza dei 
consumatori e la presenza dei venditori é maggiore. Infatti, alcuni rifiuti hanno 
questa motivazione, dato che il venditore "non poteva perdere tempo rischiando 
di far andare via clienti". Quindi, attraverso l'indagine sul campo sono riuscita ad 
ottenere un'intervista completa solo da 9 soggetti.  
Avevo previsto di proseguire con le interviste, qualche giorno dopo aver registrato i dati 
dei questionari in mio possesso, ma la sera stessa hanno passato al setaccio piazza 
Caracciolo e piazza Garaffello. Gli agenti hanno svolto delle severe verifiche nei 
confronti degli esercenti volte a contrastare l’abusivismo commerciale e ad accertare 
l’esistenza delle autorizzazioni amministrative, delle condizioni igienico sanitarie ma 
anche l’osservanza delle disposizioni prescritte per impedire il turbamento della quiete 
pubblica. Non essendo ancora aperti mentalmente verso lo sviluppo e il progresso, ho 
preferito non continuare con le interviste dirette.  
4.2 Strumento di rilevazione dei dati: il questionario.  
Il questionario creato per i venditori prevedeva tre sezioni tematiche: 
 la prima riguardava l'attività, quindi comprendere da quanto dura e come si è 
tramandata fino ad ora e se si mantiene tale ancora adesso; 
 la seconda era relativa all'evoluzione del fenomeno, ovvero se il venditore è 
disposto ad andare oltre il contesto locale, sfruttando una delle forme di 
modernizzazione precedentemente analizzate; 
 la terza, invece, riguardava il prodotto offerto, quindi se é acquistato 
maggiormente a turisti o a palermitani, qual é l'affluenza presso il suo locale/ 
baracchino, e se i prodotti utilizzati provengono dal territorio siciliano.  
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Le domande erano tutte non strutturate, in modo che il venditore rispondesse 
liberamente senza essere condizionato nelle sue risposte, tranne una strutturata, dove si 
chiedeva di indicare l'affluenza dei consumatori durante la giornata, suddivisa in fasce 
orarie: "Mattina", "Pranzo", "Pomeriggio", "Cena", "Notte".  
4.3 Analisi dell’indagine: ricerca qualitativa 
Il metodo definitivo utilizzato é di tipo qualitativo, non avendo un campione 
rappresentativo.  
La differenza tra i due tipi di ricerca sta nel fatto che, nel caso dell’indagine qualitativa  
non è importante descrivere o prevedere qualcosa in relazione a grandi numeri, quanto 
piuttosto voler indagare in modo molto approfondito un singolo aspetto o argomento, 
cercando di ottenere quante più possibili informazioni in merito, e considerando anche 
dimensioni che non potrebbero essere valutate con tecniche quantitative, come per es. , 
il linguaggio non verbale, l'emotività, la prossemica, le storie di vita…22 
Quindi, secondo il paradigma interpretativo, i fatti sociali sono strettamente dipendenti 
dal contesto. Le variabili che li influenzano sono complesse, interconnesse e difficili da 
misurare e generalmente non si assegnano frequenze alle caratteristiche individuate nei 
dati.  
Invece, secondo il paradigma positivista, i fatti sociali hanno una realtà oggettiva. Le 
variabili che li influenzano possono essere identificate e misurate e le relazioni tra le 
variabili possono essere determinate. La descrizione dei dati che emerge è meno ricca di 
quella relativa all’analisi qualitativa, e, a causa della classificazione, della coerenza 
statistica (test chi – quadro e simili), l’analisi è una idealizzazione dei dati, le categorie 
devono essere unificate, portando ad una perdita di ricchezza nei dati. 
23
 
Fanno parte delle ricerche qualitative: le interviste aperte e dettagliate, le osservazioni e 
i Focus Group.  
Per quanto riguarda le interviste, anche se il ricercatore sia fornito di una lista di 
domande su argomenti che desidera siano trattati durante l’intervista, egli è pronto a 
seguire qualsiasi linea di ragionamento inaspettata, che possa portare a risultati non  
“anticipati”. Il ricercatore approfondirà l’argomento relativo ad una specifica domanda 
finché esso non sarà “esaurito”, ovvero finché l’intervistato non avrà più niente da dire 
                                                           
22 Fonte: http://it. wikipedia. org/wiki/Metodo_qualitativo  
23 Fonte: http://math. unipa. it/~grim/dott_HD_MphCh/fazio_cicercaDidFis_metod_06. pdf  
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o finché il ricercatore e l’intervistato non avranno raggiunto un qualche tipo di accordo 
sull’argomento oggetto della discussione.  
Le osservazioni si distinguono in due gruppi: osservazione partecipante, ossia una 
tecnica molto importante tipica dell'antropologia culturale
 
che vede il ricercatore 
immerso nel contesto da lui studiato. L'osservatore partecipa attivamente alla vita 
quotidiana della società che studia, del gruppo che indaga, si finge parte integrante di 
esso, ne osserva le dinamiche dall'interno e si sforza di individuare, comprendere e 
spiegare, i meccanismi taciti e le regole/norme che determinano l'agire dei soggetti. 
L’osservazione a distanza,invece, è una tecnica di osservazione che non prevede la 
sovrapposizione dei ruoli di ricercatore come membro effettivo del gruppo/società in 
oggetto di studio. In questo modo si mantiene un distacco cognitivo ed emotivo rispetto 
all'oggetto di studio, salvaguardando, per quel che è possibile, l'idea di "oggettività" che 
rappresenta il più importante punto debole dell'approccio qualitativo.  
4.4 Elaborazione dei dati 
A causa dell’esiguo numero di interviste ottenute, posso considerare i 9 soggetti che 
hanno accettato di rispondermi come Testimonials.  
I commenti e le opinioni espressi dagli individui sono da considerarsi veritieri, dato che 
non vengono né sollecitati o forzati né in alcun modo influenzati dal ricercatore, poiché 
espressi spontaneamente ed in un contesto naturale per i soggetti.  
Inoltre, posso anche analizzare il fenomeno dal lato dell’offerta attraverso un’altra 
tecnica di tipo qualitativo, ovvero l’osservazione a distanza, in quanto ho girato per le 
vie della città per studiare da vicino l’evento del Cibo di Strada.  
Considerando i quattro quartieri storici di Palermo, quello più restio alle interviste è 
stato il quartiere del Capo. Lì, dei pochi che erano presenti, nessuno ha voluto accettare 
l’intervista, alcuni facendomi allontanare anche in modo brusco, senza neanche avere la 
possibilità di parlare.  
Uno degli obiettivi che mi ero prefissata era di verificare se i venditori fossero più 
uomini o donne. La totalità dei venditori a Palermo è costituita da uomini. In passato 
potevano esserci anche più donne che si occupavano di cucinare i cibi e vendere nei 
mercati, ma adesso, la causa principale può essere la non sicurezza sia economica che 
sociale, che spinge le donne a non svolgere più questo mestiere.  
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Se si tratta di un locale fisso (a norma) è più facile trovare anche qualche donna che 
svolge ancora questo tipo di lavoro, ma i venditori ambulanti sono tutti uomini.  
Per quanto riguarda, invece, l’età dei venditori, pochi sono i ragazzi (sotto i 30 anni) che 
hanno continuato la tradizione di famiglia, tramandata dai nonni e bisnonni. Alcuni 
lavorano con i genitori, ma molto spesso non sono più interessati a quest’attività, perché 
loro stessi non la considerano redditizia o hanno altri interessi.  
In media, la tradizione del cibo di strada è da ricondurre agli anni 40 – 50 del 1900, 
quando i ragazzi del tempo cominciarono ad occuparsi di questo tipo di commercio. Le 
testimonianze raccolte fanno comprendere meglio questa situazione: 
 La famiglia Basile rappresenta, da tre generazioni, la storia del “Pani ca Meusa” 
a Palermo. Giuseppe Basile vende “Pane Ca Meusa” da quanto aveva 6 anni, 
quindi svolge da 60 anni la sua attività di venditore ambulante, inizialmente 
insieme al padre e poi da solo. Anche il fratello Rocky, più piccolo, svolge la 
sua attività da molto tempo, sostituendo il padre. Entrambi si trovano alla 
Vucciria.  
 Per il Chioschetto del Corso dei Mille invece è la 4 generazione, ha iniziato il 
nonno alla Cala nel 1943, e lui è in attività da 30 anni in questa zona.  
 Il locale “Pane Ca Meusa di Porta Carbone” alla Cala è aperto dal 1943 ed è la 
terza generazione in attività. Sono i cugini del proprietario del Chioschetto.  
 Franco u Vastiddaru, a Piazza Marina, afferma che già sono passati 50 anni 
dall’apertura della sua attività, e adesso anche il figlio lavora con lui, ma non è 
sicuro che continuerà la tradizione di famiglia.  
 Discorso a parte invece è stato fatto da Zu Iachinu, il quarumaro del Corso dei 
Mille, che è attivo da 50 anni, ma sa già che i suoi figli non continueranno la 
strada intrapresa dal padre.  
Un caso particolare di venditore ambulante a Palermo è quello di Davide Troìa, 
conosciuto come il “Panellaro di Villa Sofia”, il quale nel 2006, a soli 20 anni, decide di 
lavorare con il cibo da strada e comincia la sua attività da “panellaro”.  
Una scelta consapevole legata alla sua grande passione per la cucina. La storia di 
Davide passa per due temi fondamentali: il culto della qualità e il rispetto delle regole 
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commerciali, infatti è uno dei pochissimi, se non l’unico, a rilasciare lo scontrino, 




Foto 9 - Friggitoria da Davide, presso Villa Sofia a Palermo 
Sicuramente riescono a mantenere i valori tradizionali, quindi le ricette segrete di un 
tempo, i metodi e le procedure popolari, l’abilità manuale, senza essere influenzati dalle 
moderne tecnologie.  
Un altro punto su cui volevo focalizzarmi riguarda il periodo attuale, ovvero la 
situazione economica che sta mettendo in crisi gran parte dei settori, e che ha colpito 
anche quella del commercio. Osservando la realtà cittadina, si nota subito come questo 
aspetto abbia influenzato molto la vendita di cibo di strada.  
Testimonianza sono le ispezioni effettuate negli ultimi mesi che hanno fatto chiudere 
bottega a molti venditori ambulanti, i quali a causa della crisi (ma non solo, direi anche 
a causa della mentalità chiusa, della voglia di non seguire le regole e imporre ciò che 
conviene a loro, della non attitudine a svilupparsi) non riescono ad andare avanti come 
prima. Infatti, girando per la città durante il giorno, non si incontrano molti venditori 
ambulanti come succedeva qualche mese fa.  
Un’altra causa riguarda la difficoltà di spendere per il consumatore, anche se si tratta di 
un bene di prima necessità. I commercianti risentono la crisi perché i fruitori del 
servizio non acquistano tanto quanto succedeva nei periodi precedenti.  
                                                           
24 Fonte: http://www. crocche. it/davide-lambulante-che-fa-lo-scontrino/  
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Soltanto un venditore che ho intervistato ha affermato di non risentire della crisi: il 
proprietario del locale Fratelli Testagrossa, sito a Piazza Indipendenza, luogo ideale per 
visitare a piedi la Cattedrale di Palermo, asserisce che per adesso è anche un buon 
periodo, soprattutto l’estate perché ci sono molti turisti che si fermano a pranzare.  
Per quanto riguarda l’aspetto evolutivo del fenomeno, i venditori non sono propensi ad 
abbandonare il loro paese d’origine per far conoscere il prodotto e vendere 
maggiormente, anche fuori la città. Preferiscono rimanere a Palermo, poiché si 
troverebbero in un contesto troppo diverso rispetto a quello in cui vivono e non pensano 
di poter riuscire a conquistare una grande fetta di mercato. Il limite fondamentale è la 
paura di “cambiare il vecchio per il nuovo”, quindi avventurarsi in qualcosa di cui non 
hanno una certezza, accontentandosi di quello che hanno già.  
Alcuni accettano l’idea di andare anche al di fuori del contesto locale, continuando 
l’attività alla stessa maniera in cui si svolge già, ma principalmente nelle grandi città, 
nelle quali si ha una maggiore affluenza di persone; in ogni caso, alcuni lamentano dei 
limiti istituzionali, come testimonia “Tanino il Jolly”, venditore ambulante di specialità 
alla griglia della Vucciria: 
“Mi hanno invitato in Germania, ma con le leggi del luogo non è possibile, 
non permettono di "fare fumo" per la strada” 
Un venditore palermitano che è riuscito ad esportare il suo prodotto fuori Palermo è 
Francesco Paolo Bisanti, in arte “Ciccio”, come il nonno fondatore della sua osteria.  
Nel primo dopoguerra il nonno faceva il venditore ambulante di pane ca meusa, e, 
successivamente con le prime costruzioni e urbanizzazione della Via Roma, aprì nel 
1938 l’osteria che portava il suo nome, cominciando a proporre i grandi classici della 
tradizione nostrana. L’osteria divenne un punto di riferimento soprattutto per il 
“dopoteatro”: ogni sera fino a tarda notte si recavano lì i vari artisti del vicino teatro 
Biondo. Agli inizi del 2000, Ciccio si trasferì a Messina continuando a lavorare in 
ristoranti locali; anche grazie alla sua propensione verso la tecnologia e il web, due anni 
fa ha conosciuto la possibilità di utilizzare un furgone itinerante.  
Come afferma egli stesso in un’intervista “In quel momento nacque la mia idea di 
imbastire una cucina palermitana itinerante per far conoscere in una zona diversa dalla 
mia tutte le prelibatezze della nostra tradizione. È vero, siamo a pochi chilometri, ma 
l’originalità di certi piatti è legata a doppio filo con il nostro territorio e non è così 
scontato che anche in una provincia vicina questa cultura sia conosciuta e apprezzata. 
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Così lavorai all’allestimento del mezzo e da allora giro con la mia “Vucciria” per 
catering ed eventi in strada o a domicilio, portando con me decenni di insegnamenti 
dall’osteria, provvedendo a tutto da solo. ”25 
 
Foto 10 - "Ciccio e la sua Vucciria" a Messina 
Sempre rimanendo nel contesto locale, invece sono più propensi a partecipare a sagre, 
eventi o manifestazioni legati allo street food, anche se, per alcuni, anche questo può 
essere un ostacolo in quanto non ci sono abbastanza fondi per partecipare a questo tipo 
di manifestazioni, o non hanno la possibilità di aderire se l’evento ricade in un giorno di 
lavoro, al quale non possono rinunciare, poiché non c’è qualcuno che può sostituirli (e 
non possono tenere il locale chiuso un giorno per non rischiare di perdere denaro).  
Analizzando l’ultima parte del questionario, quindi l’aspetto più dettagliato della 
vendita del prodotto, la maggior parte dei consumatori è costituita da palermitani, 
piuttosto che dai turisti stranieri, i quali si recano nei luoghi di consumo soprattutto la 
mattina, di ritorno dal lavoro notturno, o a pranzo. I turisti sono attratti da questi luoghi 
grazie al passaparola o alle recensioni che trovano sulle guide e sul web. Chi conosce 
già il prodotto infatti consuma tranquillamente, ma, ad esempio, chi non conosce la 
milza o le frattaglie, e dopo si spiega loro di cosa si tratta, difficilmente l’assaggiano.  
                                                           
25 Fonte: http://www. crocche. it/la-vucciria-itinerante-di-ciccio-dalla-trattoria-storica-al-cibo-da-strada-
in-furgone  
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Nelle ore serali e notturne l’affluenza maggiore registrata riguarda i giovani palermitani, 
soprattutto nel fine settimana, in quanto i mercati storici sono luoghi della movida 
cittadina.  
Infine, per quanto riguarda la qualità e la provenienza dei prodotti, la maggior parte dei 
commercianti utilizza prodotti locali, carne bovina allevata in Sicilia, Cacio Cavallo 





Il presente elaborato esamina il fenomeno ormai diffuso dello street food, che negli 
ultimi anni ha subito un’evoluzione sorprendente, anche grazie al progressivo interesse 
dei media, con la presenza ormai quasi giornaliera di programmi incentrati sull’arte 
della cucina veloce, i contributi di cuochi rinomati che organizzano eventi, la 
pubblicazione di numerosi libri e riviste che trattano l’argomento.  
Il caso studio che ho tenuto in considerazione è il fenomeno del cibo di strada a 
Palermo. L’analisi mi ha consentito di individuare le abitudini di consumo dei 
palermitani e dei turisti e ho potuto notare che emergono delle diverse tendenze tra gli 
uni e gli altri riguardo il consumo di prodotti tipici.  
Mentre il locale sguazza su tutto il campo dei prodotti, il turista medio è attratto dai 
prodotti tipici che caratterizzano la nostra città, come l’Arancina, la Rosticceria, le 
Panelle e Crocchè, il Cannolo, mentre è poco propenso a direzionarsi verso i prodotti a 
prima vista enigmatici, quali le interiora e le frattaglie.  
Per quanto riguarda i palermitani, considerato che i soggetti intervistati possono essere 
catalogati in due gruppi, ovvero i consumatori on line e i consumatori sul campo, 
dall’esame dei questionari si evince una certa differenza di gusti.  
Il consumatore on line è più propenso ad apprezzare tutti i tipi di cibo di strada, ma 
fondamentalmente li consuma poco nella sua quotidianità.  
Secondo il consumatore intervistato sul campo, invece, il cibo di strada palermitano è 
un rituale, un qualcosa di più sacro, che fa parte del proprio essere.  
Quindi, è il secondo a far parte dei “veri palermitani”, di coloro che anche trovandosi 
fuori dalla propria città, sentono la mancanza di questa cultura culinaria.  
Un’altra riflessione che posso dare sullo studio del fenomeno riguarda la poca volontà 
dei cittadini ad innovarsi, a cercare di cambiare in meglio ciò che la città offre e 
potrebbe offrire. Sono in molti a lamentarsi della poca pulizia dei mercati storici di 
Palermo, degli spazi inadeguati, della poca propensione ad attirare il turista, ma allo 
stesso tempo sono in pochi a proporre alternative che possano migliorare la qualità 
dell’offerta.  
Lo stesso si può evincere dall’analisi effettuata sui venditori ambulanti e commercianti. 
In essi ho percepito, più che altro, la paura ad uscire fuori dal contesto locale, a 
considerare come alternativa la possibilità di farsi conoscere anche in altre città, 
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portando la propria cultura, rilevando difficoltà ad adattarsi a nuove regole e nuovi 
contesti, alle novità in generale.  
La loro diffidenza è dovuta anche alla scarsa possibilità di poter quadrare i conti, data 
l’enorme pressione fiscale da parte dello Stato. Di conseguenza, questa sfiducia si 
riflette anche verso quei soggetti (giornalisti, intervistatori, scrittori) che sono solo 
interessati alla loro cultura, alla scoperta dei cibi e al fenomeno in generale, non 
permettendo di approfondire ulteriormente lo studio. Quello che è successo anche a me 




Appendice 1 – Street food: il consumo del 
cibo di strada per i palermitani e non.  
SEZIONE 1: INFORMAZIONI PERSONALI 
1. Lei è. . . .  
 Donna 
 Uomo 
2. In che fascia di età appartiene? * 
 < di 18 anni 
 Da 19 a 30 anni 
 Da 31 a 40 anni 
 Da 41 a 65 anni 
 > di 65 anni 
3. Dove abita? * 
 Nord Italia 
 Centro Italia 
 Sud Italia e Isole 
 Palermo e Provincia 
 Altro 
SEZIONE 2: IL CIBO DI STRADA 
4. Il nome “cibo di strada” cosa le evoca? (indicare una o più parole chiave e spiegarne 
brevemente il motivo) 
5. Quale è il suo “cibo di strada” preferito? (è possibile indicare più risposte) 
 Sfincione 
 Panelle, Crocchè e Rascatura 
 Arancina 
 Frattaglie (musso, calcagnolo, masciddaru…. ) 
 Frittola 
 Pane con la Milza (Meusa) 
 Stigghiola 
 Caldume (Quarume) 
 Polipo (Purpu) 
 Pesce Fritto (Fritturedda) 
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 Babbaluci (lumache) 
 Rosticceria salata 
 Rosticceria dolce (cannolo, sfincia, granita, brioscia con gelato, cornetto, iris e 
cartoccio) 
 Altro:___________________ 
6. Quale dei precedenti cibi elencati non assaggerebbe mai? 
7. Conosce le caratteristiche o aveva sentito già parlare prima di questi prodotti? 
 Si (continua con il questionario) 
 No (vai alla sezione 4) 
 Altro: ___________________ 
SEZIONE 3: L’ANALISI DEL CONSUMO DI “CIBO DI STRADA” 
8. Dove solitamente consuma questi cibi? (è possibile indicare più risposte) 
 A casa 
 Al ristorante 
 Nelle sagre o fiere 
 Venditore Ambulante 
 Bar con posti a sedere 
 Rosticcerie o take away 
 Altro: ___________________ 
9. Se ha scelto di consumare comodamente seduto/a, è a conoscenza del fatto che non si 
ha la stessa esperienza di consumare il cibo autentico di strada? (motivare la risposta).  
10. In che momento preferisce consumare questi cibi? (è possibile dare più risposte) 
 Durante la pausa pranzo 
 Quando non si ha voglia di cucinare 
 Quando si visita la città 
 Durante lo Shopping 
 Di ritorno dai locali notturni 
 In spiaggia 
 Durante eventi (concerti, partite allo stadio…) 
 Altro: ___________________ 
11. Preferisce consumare questi cibi… 
 Solo 
 In Compagnia 
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13. In quale fascia oraria preferisce mangiare questi cibi? (indichi con una scala da 1 a 5 la 
sua scelta, dove 1 è Mai e 5 è Sempre) 
 1 2 3 4 5 
Colazione      
Spuntino      
Pranzo      
Merenda      
Cena      
Notte      
14. E durante la settimana? (indichi la sua scelta) 
 Più volte al giorno 
 Una volta al giorno 
 Qualche volta a settimana 
 Una volta a settimana 
 Qualche volta al mese 
15. Quando consuma questo cibo, solitamente quanti “pezzi” prende? 
16. Quanto è disposto a spendere mediamente per un prodotto di strada? 
17. Ha un suo venditore ambulante preferito o ne prova diversi? 
 Si (continua con la prossima domanda) 
 No (continua con la domanda 20) 
18. Mi può indicare il nome? 
19. In base a cosa sperimenta nuovi locali per mangiare? 
SEZIONE 4: L’EVOLUZIONE DEL “CIBO DI STRADA” 
20. È a conoscenza dei tentativi di innovazione del “Cibo di Strada”? (un esempio sono le 
“apecar” di Veicoli Speciali o di street food Mobile, i Food Truck americani…) 
21. Sa della possibilità di prenotare tours legati al Cibo di Strada, organizzati da varie 
associazioni di Palermo, per far scoprire ai turisti i luoghi tipici del cibo di strada? 
22. Avrebbe dei suggerimenti o consigli per migliorare il consumo di “cibo di strada”? 
(oggetti, luoghi, materiali che rendono più confortevole il consumo…) 
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Appendice 2 – Street food: analisi 
dell’offerta.  
SEZIONE 1: INFORMAZIONI PERSONALI 
1. Lei è. . . . : 
2. Il suo luogo di lavoro: 
3. Il tipo di prodotto: 
4. Come lavora?: 
5. Orario di Lavoro: 
SEZIONE 2: “L’ATTIVITÀ” 
6. Da quanto dura e come ha iniziato la sua attività? 
7. La sua attività è ancora tramandata ai suoi figlio o nipoti? 
8. Con lo sviluppo della società moderna: 
 Riesce a mantenere i valori tradizionali (l’abilità manuale, le ricette antiche e 
segrete) 
 Deve adeguarsi ai tempi? 
9. È difficile continuare la sua attività, rispetto agli anni passati, soprattutto in questo 
periodo di crisi e con la presenza di leggi più severe? 
SEZIONE 3: L’EVOLUZIONE DEL “CIBO DI STRADA” 
10. Ha mai pensato di andare oltre il contesto locale portando il suo prodotto in altri 
luoghi e paesi? 
 Si 
 No 
11. Se si, continuerebbe sempre in questo modo o userebbe nuove forme di commercio, 
come le “ApeCar” che vanno in giro per la città? 
12. Se no, aderirebbe a sagre, eventi o manifestazioni incentrate sul cibo di strada, per 
valorizzare e incrementare il commercio del prodotto? 
13. A suo avviso, cosa è possibile fare per promuovere di più i suoi prodotti? 
SEZIONE 4: IL PRODOTTO E IL CONSUMATORE 
14. Vende maggiormente a palermitani o turisti? 
15. (se è un venditore di più prodotti) Quale cibo vende di più? 
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16. Qual è l’affluenza dei consumatori? 
 Bassa Media Alta 
Mattina    
Pranzo    
Pomeriggio    
Cena    
Notte    
 
17. Quali sono le prime reazioni della gente quando prova i suoi prodotti? 
18. I turisti che visitano la città conoscono già i prodotti della nostra tradizione o ci sono 
molti “inesperti”? 
19. Usa prodotti di qualità del territorio siciliano e di stagione? 




Appendice 3 – Quadro semiotico del cibo di 
strada palermitano.  
Il portale web dello street food Crocchè ha realizzato un quadrato semiotico tutto da 
gustare, in linea con quelli comparsi di recente sui social network e che analizzano i 
frequentatori tipici dei luoghi delle vacanze o della movida. Dietro ogni “pezzo” di 
rosticceria (e non solo quelli) si nasconde una filosofia di vita: scopri quella che si 








                                                           
26 Fonte: http://www. crocche. it/il-quadrato-semiotico-dello-street-food-di-palermo/  
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